




http://www.ugent.be/            
 




Ontwerp van een Microbial Assessment Scheme 
(MAS) als instrument bij de verificatie van de 
autocontrole in collectiviteiten 
 










Afstudeeropdracht Faculteit Natuurwetenschappen 







Ontwerp van een Microbial Assessment Scheme 
(MAS) als instrument bij de verificatie van de 










Afstudeeropdracht Faculteit Natuurwetenschappen 









Promotoren :  
Prof. dr. ir. Mieke Uyttendaele 
Dr. ir. Liesbeth Jacxsens 
 
OU Begeleiders : 
Dr. ir. Lily Fredrix 
Dr. Frank Van Belleghem 
 
Afstudeercommissie :  
Dr. ir. Lily Fredrix, voorzitter  
Dr. Frank Van Belleghem, tweede examinator  
Prof. dr. ir. Mieke Uyttendaele, extern begeleider  
Dr. ir. Liesbeth Jacxsens, extern begeleider  






Vakgroep Voedselveiligheid en Voedselkwaliteit 
Laboratorium voor Levensmiddelenmicrobiologie en –conservering (LFMFP) 
 
 













De auteur en promotoren geven de toelating deze scriptie voor consultatie beschikbaar te 
stellen en delen ervan te kopiëren voor persoonlijk gebruik. Elk ander gebruik valt onder de 
beperkingen van het auteursrecht, in het bijzonder met betrekking tot de verplichting 
uitdrukkelijk de bron te vermelden bij het aanhalen van resultaten uit deze 
afstudeeropdracht. 
 
The author and promotor give the permission to use this thesis for consultation and to copy 
parts of it for personal use. Every other use is subject to the copyright laws, more 
specifically the source must be extensively specified when using this thesis. 
 
Gent, september 2009 
 
 





















Deze thesis is het eindresultaat van een arbeidsintensieve periode, waarin discipline en 
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het uitwerken van dit afstudeeronderzoek. Ik wens hen eveneens te bedanken voor het 
aanbrengen van dit boeiende onderwerp en hun uitermate toegankelijke betrokkenheid bij 
het tot stand komen van dit onderzoek. Ook de medewerkers van het LFMFP-UGent wens ik 
te bedanken voor al het werk dat ze hebben verricht bij de analyses in het kader van de 
case study alsook de medewerkers van de dienst Maaltijdvoorzieningen UGent voor het 
openstellen van hun procedures. 
 
Het spreekt voor zich dat ik eveneens mijn begeleiders bij de Open Universiteit, Dr. ir. Lily 
Fredrix en Dr. Frank Van Belleghem, wens te bedanken voor hun kritische commentaar.  
 
Verder gaat mijn dank uit naar mijn familie met in het bijzonder mijn echtgenote voor haar 
oprechte steun en de motivatie om door te gaan tot het einde. Ook mijn schoonvader wens 
ik te bedanken voor zijn hulp bij de statistiek gerelateerde onderwerpen. 
 
Tot slot wens ik ook mijn collega’s te bedanken voor hun aanmoedigingen en luisterend oor, 
evenals mijn werkgever (FAVV) voor het zich flexibel opstellen bij de werkplanning. In 
functie van mijn Masteropleiding aan de OU en de UGent was het de opdracht om een breed 
kritisch onafhankelijk onderzoek uit te voeren. Hierbij werden diverse bronnen geraadpleegd 
waaronder publiek beschikbare documenten en adviezen van het FAVV. De resultaten 
voorgesteld in dit eindwerk beogen het voedselveiligheidsbeleid en diverse 
uitvoeringsprocessen op een constructieve wijze te ondersteunen. Het komt uiteraard mijn 
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Samenvatting 
 
Toen in 1999 dioxines en polychloorbifenylen (PCB’s) accidenteel gerecycleerd vet voor 
diervoeders contamineerden ontstond de Belgische dioxinecrisis. Deze en andere Europese 
crisissen (o.a. boviene spongiforme encefalopathie (BSE), mond-en-klauwzeer (MKZ)) 
brachten het vertrouwen in de voedingsindustrie en de controlerende overheid aan het 
wankelen. In België leidde dit tot de oprichting van het Federaal Agentschap voor de 
Veiligheid van de Voedselketen (FAVV). Op Europees niveau vaardigden het Europees 
Parlement en de Raad de Verordening (EG) Nr. 178/2002 uit, ook bekent als de ‘general 
food law’. De ‘general food law’ stelt de algemene beginselen en voorschriften van de 
levensmiddelenwetgeving vast, richt een Europese Autoriteit voor de Voedselveiligheid op en 
legt procedures voor voedselveiligheidsaangelegenheden vast. De ‘general food law’ bepaalt 
ook dat de operator (producent, verwerker, distributeur) in zijn bedrijf een 
autocontrolesysteem moet opzetten en daarvoor de verantwoordelijkheid moet dragen.  
Daarnaast kennen we in België een jaarlijkse toename van het aantal voedselgerelateerde 
ziekten (voedsel toxi-infecties). Het aantal uitbraken, 40 in 1999, is opgelopen tot 101 in 
2007 waarbij er voor dit jaar 913 personen betrokken waren en waarvan er 75 werden 
gehospitaliseerd. Mogelijk zou ook een betere registratie van uitbraken een stijging kunnen 
verklaren. 
Deze nieuwe regelgeving en de toename van voedselgerelateerde ziekten voerden de druk 
op voor de operatoren, om in de voedselketen actief een efficiënt autocontrolesysteem te 
ontwikkelen teneinde voedselgerelateerde ziekten te voorkomen. 
 
Een autocontrolesysteem bestaat enerzijds uit basisvoorwaarden en anderzijds uit een 
gestructureerde procedure gebaseerd op hazard analysis critical control point (HACCP). 
Daarnaast houdt het ook nog criteria in over traceerbaarheid, meldingsplicht en andere 
wettelijke vereisten met betrekking tot kwaliteit die onder de bevoegdheid van het FAVV 
vallen. Een HACCP-systeem signaleert gevaren en stelt maatregelen vast ter beheersing 
daarvan. Één van de zeven principes binnen het HACCP-systeem vormt het uitvoeren van 
verificatieprocedures om na te gaan of het HACCP-systeem goed functioneert. 
Microbiologische staalnames vormen daarbij een belangrijk onderdeel. Bedrijven zijn voor 
het grootste deel vrij in de keuze welke stalen worden genomen in het kader van hun 
verificatie van het autocontrolesysteem. De kans is dus groot dat bedrijven met enige 
willekeur (dus zonder enige onderbouwing) stalen nemen om hun autocontrolesysteem te 
verifiëren. Een hulpmiddel voor een wetenschappelijk onderbouwde verificatie is een 
microbial assessment scheme (MAS). Een MAS is een systematische analyse van de 
microbiologische toestand ter beoordeling van de effectiviteit van controleprocessen in een 
autocontrolesysteem. In een MAS kan men dan ook terugvinden waar (op welke locaties) 
een staal dient genomen te zijn in een productieproces (critical sampling locations), welke 
categorieën aan levensmiddelen (matrices) dienen onderzocht te zijn (critical sampling 
categories), naar welke micro-organismen men op zoek zal moeten gaan (parameters), 
welke normen men kan toepassen, welke staalname- en analysemethoden dienen te worden 
gebruikt, met welke frequentie stalen dienen genomen te zijn en tot slot welke interpretatie 
men aan de gevonden resultaten kan geven.  
 
Door het Laboratorium voor Levensmiddelenmicrobiologie en –conservering (LFMFP) aan de 
UGent werd in 2008 een onderzoek (Jacxsens et al., 2009b) afgerond, waarbij een eerste 
opzet van een verticale MAS werd ontwikkeld voor de sector waar voedingsmiddelen worden 
getransformeerd (transformatiesector). Daarbij zijn critical sampling locations (CSL) bepaald 
verticaal doorheen het productieproces. 
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De doelstelling van het huidig onderzoek was om het bestaande verticale MAS verder te 
verfijnen, naar de sector die hoofdzakelijk levert aan de consument (distributiesector), meer 
bepaald de operatoren die maaltijden produceren in grootkeukens (collectiviteiten), en aan 
te vullen met critical sampling categories (CSC), horizontaal over het productengamma 
heen, waardoor er eveneens een horizontale MAS kan worden uitgevoerd. Het onderzoek 
beoogde de ontwikkeling van een horizontale en verticale MAS bruikbaar voor 
collectiviteiten. Tevens werd geopteerd om na te gaan hoe de MAS methodiek eventueel 
bruikbaar kan zijn in het kader van surveillance uit te voeren door de overheid. 
 
Op welke wijze kan men een wetenschappelijk onderbouwde microbiologische verificatie van 
het autocontrolesysteem uitvoeren in collectiviteiten? Dit vormde de eerste en centrale 
vraagstelling in dit onderzoek. Het werd benaderd vanuit verschillende subvragen zoals 
welke CSL, CSC, parameters, normen, staalname- en analysemethode en frequentie 
noodzakelijk waren en hoe de interpretatie van de resultaten diende te gebeuren. De tweede 
hoofdvraag was of de bekomen MAS methodiek bruikbaar was in het kader van surveillance.  
 
Het onderzoek werd opgedeeld in een theoretisch luik waarbij de verschillende onderdelen 
van het MAS werden beschreven en waarbij aanwijzingen werden gegeven of de MAS 
methodiek bruikbaar was in het kader van een surveillance. Het tweede luik, het 
praktijkgedeelte van het onderzoek, bestond erin om de MAS methodiek te implementeren 
in een grootkeuken. 
 
De CSL werden afgeleid uit het onderzoek van Jacxsens et al. (2009b). 
Voor de bepaling van de CSC werd een methodiek opgezet om voedingsmiddelen in te delen 
in verschillende risicoscores die kon gebruikt worden om aan te geven of een bepaald 
voedingsmiddel al dan niet dient bemonsterd te zijn. Deze methodiek was bruikbaar al 
dienden wel een aantal kanttekeningen te worden aangebracht bij het tot stand komen van 
de scores. Er kwam bij het onderzoek aan het licht dat er een grote kans bestaat voor het 
optreden van bias. Zo werd vastgesteld dat niet van alle mogelijke matrices voldoende 
gegevens beschikbaar waren om een risicokarakterisatie uit te voeren. Dit had o.a. als 
oorzaak dat er bij het gebruik van data over voedseluitbraken niet altijd een specifieke 
matrix werd aangewezen. Er werd eveneens vastgesteld dat de prevalenties van de micro-
organismen, die een onderdeel vormen van de risicokarakterisatie, met de nodige 
omzichtigheid dienden te worden geïnterpreteerd.  
In het overzicht van de CSC werd een categorie opgenomen die niet werd opgenomen in het 
huidige surveillance systeem van de overheid. Het betreft de categorie productieomgeving, 
waarbij oppervlakten en handen (inclusief handschoenen), een risico vormen in de 
voedselketen. Deze categorie is voor collectiviteiten van belang omdat er in de verschillende 
processen van deze sector nog veel manuele manipulaties plaatsgrijpen. 
Bij het bepalen van de parameters bleek dat het gebruik van Enterobacteriaceae niet altijd 
gerechtvaardigd was gezien dit een brede groep van micro-organismen omvat die bovendien 
in koeling kunnen uitgroeien. 
Voor het hanteren van normen bleek het van belang te zijn de normering eveneens in te 
delen in categorieën zodat voor meer voedingsmiddelen een normstelling kon gesuggereerd 
worden. Een onderscheid tussen normering in de transformatiesector en distributiesector 
leek aangewezen aangezien de groei van micro-organismen niet stopt op het einde van de 
transformatiesector en zeker niet indien het minimaal behandelde producten betreft. De 
groei gaat immers door tot bij de consument. Bij het uitwerken van de normering (of 
criteria), als basis voor de interpretatie van testresultaten, bleek eveneens dat er niet voor 
elke vooropgestelde parameters normen beschikbaar waren en dat er voor sommige 
parameters normen uit verschillende bronnen beschikbaar waren.    
De bepaling van de staalname- en analysemethoden is vastgelegd in wetgeving of 
beschreven in ISO-standaarden. Voor bijvoorbeeld Norovirus werd er geen analysemethode 
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vastgelegd door de overheid. Hiervoor kan men gebruik maken van alternatieve, al dan niet 
‘experimentele’, methoden die op punt werden gesteld in onderzoekslabo’s. 
De frequentie van staalname voor het uitvoeren van een verticale MAS heeft niet als doel 
om statistisch onderbouwd te zijn. Dit is in tegenstelling tot een horizontale MAS waarbij een 
statistisch, op risico-gebaseerd, staalnameplan kan opgebouwd worden. 
 
De bekomen resultaten van staalnames kunnen op twee manieren geëvalueerd worden, 
enerzijds op het niveau van de geanalyseerde parameter voor een bepaalde matrix 
(prestatiescore) en anderzijds per parameter in zijn totaliteit (prestatieniveau) waarbij de 
som van de verschillende niveau’s het microbial safety level profile weergeeft. 
 
De implementatie van de MAS methodiek bij de case study toonde aan dat de methodiek 
bruikbaar was in de praktijk. De case study werd uitgevoerd bij de dienst 
Maaltijdvoorzieningen van de Universiteit Gent. Het bestond eruit om een voorstel te 
formuleren van een horizontale MAS voor de grondstoffen en eindproducten en voor te 
leggen aan de dienst ter uitvoering. Daarnaast werd een verticale MAS opgesteld en één 
keer uitgevoerd, daarbij werden 26 stalen genomen. Bij het uitvoeren van de verticale MAS 
werd vastgesteld dat er Listeria monocytogenes aanwezig was in de vleesspread (préparé). 
Nadat het onderzoek was uitgevoerd bleek, door verder onderzoek van de dienst 
Maaltijdvoorzieningen, dat deze vleesspread (préparé) toch als component rauw vlees te 
bevatten (in tegenstelling tot de specificaties opgelegd door de dienst aan de leverancier) en 
werd de contaminatie met Listeria monocytogenes bevestigd door aanvullende staalnames. 
Bovendien werd de oorzaak van de contaminatie teruggevonden bij een besmetting, 
aanwezig bij de leverancier, op het toestel om het product te maken. 
De minder goede, maar nog steeds aanvaardbare, resultaten voor de kwaliteitsindicatoren 
(totaal kiemgetal en gisten) bij de voedingsmiddelen kwamen enkel voor in éénzelfde 
productcategorie namelijk rauwe groenten, en waren afkomstig van dezelfde leverancier. 
Het toont het belang aan van een goede leverancierskeuze en het belang om effectief 
controle uit te voeren op de grondstoffen binnen deze en andere categorieën. 
Op de oppervlakten/handen werden er drie overschrijdingen vastgesteld bij het totaal 
kiemgetal waarbij éénmaal de maximumwaarde werd overschreden voor handen 
(handschoenen). Een opfrissing van goede handhygiëne, inclusief het correct gebruik van 
handschoenen, leek aangewezen.   
 
Concluderend kan men stellen dat, in antwoord op de eerste onderzoeksvraag, een 
microbiologische verificatie van het autocontrolesysteem in collectiviteiten kan uitgevoerd 
worden door het MAS concept toe te passen.  
 
Voor de tweede onderzoeksvraag kan men stellen dat de CSC, die een onderdeel vormen 
van de MAS methodiek, bruikbaar zijn in het kader van het uitwerken van een surveillance, 
meer bepaald voor de risicogebaseerde keuze van de matrices in het opstellen van een 
surveillance door de overheid. De statistische formules om de staalnamegrootte te bepalen 
om een bepaalde besmetting op te sporen binnen bepaalde betrouwbaarheidsgrenzen 
kunnen eveneens worden aangewend. 
  
Aanbevelingen kunnen gemaakt worden op het vlak van de normering (of criteria). Een 
harmonisatie en aanvulling van de bestaande normen is aangewezen.   
In de huidige goedgekeurde autocontrolegidsen zijn er, op uitzondering van de 
autocontrolegids (ACG) aardappelen, groenten en fruit (G-014), geen microbiologische 
normen opgenomen ter verificatie van het autocontrolesysteem. Dit in tegenstelling met 
andere EU landen (o.a. Nederland), waar dit wel het geval is. In de autocontrolegidsen zijn 
er eveneens geen richtwaarden opgenomen voor het uitvoeren van staalnameplannen. Het 
ligt dan ook voor de hand, om bij een volgende versie van een ACG of eventuele 
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aanpassingen, dergelijke microbiologische normen op te nemen en eventueel de MAS 
methodiek eraan toe te voegen. 
 
Naar de controlerende overheid toe, het FAVV, bestaat de aanbeveling erin, om bij de 
opmaak van het meerjarig controleprogramma en het onderzoeken van collectieve voedsel 
toxi-infecties,  rekening te houden met staalnames van productieruimtes (oppervlakten), en 
zich te beraden over de zin van het soms erg lage aantal staalnames in bepaalde 
categorieën in het kader van de surveillance. 
 
Uit de horizontale MAS bij de case study was het aantal op te vragen analyseresultaten voor 
de categorie “Composite (multi-ingredient) foods or meal components, RTC, RTH, RTRH, 
refrigerated” relatief weinig (29) in relatie tot het zeer groot aantal opgenomen type 
producten. Daarnaast was het aantal op te vragen analyseresultaten voor de categorie verse 
groenten en fruit relatief hoog in relatie tot de type producten die werden opgenomen in 
deze categorie. Het lijkt dan ook aan te bevelen deze categorieën verder in te delen.  
 




The Belgian PCB incident occurred at the end of January 1999 when a mixture of 
polychlorinated biphenyls (PCBs) contaminated with dioxins was accidentally added to a 
stock of recycled fat used in the production of animal feeds. This and other major food crises 
(e.g. bovine spongiform encephalopathy (BSE), foot-and-mouth disease (FMD)) undermined 
confidence in the food industry and the competent authority.  
In Belgium this led to the establishment of the Federal Agency for the Safety of the Food 
Chain (FASFC).  
On European level the European Parliament and the Council issued Regulation Nr. 178/2002, 
better known as the General Food Law. The General Food Law laid down the general 
principles and requirements of food law, established the European Food Safety Authority and 
put in place procedures in matters of food safety. The General Food Law also stipulates that 
a food business operator shall put in place, implement and maintain procedures based on 
the HACCP (hazard analysis critical control point) principles at all stages of production, 
processing and distribution.  
Belgium was also subject to an annual increase in foodborne illnesses. The number of 
outbreaks – 40 in 1999 – increased to 101 in 2007, affecting 913 persons and hospitalising 
75. Possibly also a better recording of breakouts can explain increase.  
The new regulations and the increase in foodborne illnesses put pressure on food business 
operators to find and implement a food safety management system to prevent foodborne 
outbreaks. 
  
A food safety management system consists of prerequisite programmes and structured 
procedures based on the HACCP principles. It also contains criteria concerning traceability, 
notification and other legal requirements concerning quality subject to enforcement by the 
competent authority (FASFC). A HACCP system describes hazards and establishes measures 
to prevent them. One of the seven principles of the HACCP system is to verify whether the 
system is functioning properly. One aspect of this is microbiological sampling. Food business 
operators are largely free concerning which samples are taken to verify their food safety 
management system. Hence, the likelihood is great that a food business operator will take 
samples indiscriminately, without scientific foundation. One tool to support scientifically-
based verification is a microbial assessment scheme (MAS). This systematic analysis of 
microbial counts assesses the current microbial performance of an implemented food safety 
management system. The MAS is a procedure that identifies critical sampling locations and 
categories, the selection of microbiological parameters and criteria, assessment of sampling 
frequency, the selection of sampling method and method of analysis, and finally data 
processing and interpretation.     
 
In 2008, the Laboratory of Food Microbiology and Food Preservation (LFMFP) of the Ghent 
University concluded a study of a MAS for the food processing industry. It created an initial 
draft of a vertical MAS for locations where food is processed – principally where delivery is 
made to other operators in the chain – and vertically defined the critical sampling locations 
(CSL) throughout the production process. 
The aim of the present study is to adapt this vertical MAS to food business operators active 
in distribution, more specifically operators producing meals in mass catering establishments 
(institutional catering), and to elaborate critical sampling categories (CSC) horizontally 
across the product line, thus allowing implementation of a horizontal MAS. The study should 
result in a horizontal and vertical MAS useable by mass catering establishments and should 
include indications concerning how the MAS procedure can be used with respect to 
monitoring by the competent authority.   
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How to implement scientifically underpinned microbiological verification of a food safety 
management system in mass catering establishments? This was the primary question 
addressed in this study. It was approached from several sub-questions such as which CSL, 
CSC, parameters, criteria, sampling- and analysis methods, and frequency of sampling were 
required, as well as how interpretation of sampling results should be done. The second main 
question concerned how the MAS procedure could be used in the framework of a surveillance 
by the competent authority.    
 
The study was divided into a theoretical part that described the different aspects of the MAS 
procedure and made recommendations on the usefulness of the MAS procedure in a 
monitoring system. The second – practical – part of the study concerned whether the MAS 
procedure arrived at could be used in a mass catering establishment. 
 
The CSL were derived from the study of Jacxsens et al. (2009b). 
For determining the CSC, a procedure was elaborated to divide food according to different 
risk scores that could be used to decide whether a food should be sampled or not. This 
procedure was useful but a number of marginal comments had to be introduced concerning 
the scoring system.The study revealed that there was a significant risk of bias. Thus it was 
determined that for some foods, there was insufficient information available to conduct a 
risk characterisation. This meant that data used in foodborne outbreaks could not always 
result in indicating the food that was the cause. It was also determined that the prevalence 
of a microorganism, which constituted a part of the risk characterisation, needed to be 
interpreted with the necessary caution. A category was included in the survey of the CSC 
that was not included in the monitoring system of the competent authority: the category 
production environment in which surfaces and hands (including gloves) present a risk to the 
food chain. This category is important for institutional catering because much manual 
handling of food takes place in the different processes in these establishments. In 
determining the parameters, it appeared that the use of Enterobacteriaceae (which are a 
large family of bacteria and moreover in refrigeration can develop) was not always justified.       
In applying criteria, it was important to divide these into categories, so that criteria could be 
suggested for multiple foods. It was also necessary to make a distinction between criteria for 
the industrial sector and criteria for the distribution sector because the growth of the micro-
organisms does not stop at the transformation sector, and certainly not if it concerns 
minimum treated products, but holds on until the final consumption. It also emerged that 
criteria, as a basis for the interpretation of the test results, were not available for all 
parameters, and more than one set of criteria was available for some parameters. 
Determination of the sampling and analysis methods was established in legislation or 
described in ISO standards. No analysis method was established for example Norovirus: 
alternative, experimental methods, which are examined by research laboratory’s, could be 
used for this. The sampling frequency for implementing a vertical MAS was not intended to 
be statistically substantiated. This is in contrast to a horizontal MAS where a statistical, risk 
based, sampling plan can be underpinned. 
The obtained results can be evaluated in two ways. First, the obtained results of each 
analysed microbiological parameter in a specific CSL can be interpreted. Secondly, the 
concept of microbial safety level profiles are introduced. For each microbiological parameter 
over the different CSL a level can be concluded. The sum of the levels is resulting in the 
microbial food safety level profile. 
 
The implementation of the MAS procedure in the case study showed that the procedure was 
usable in the field. The case study was conducted at the student restaurants of Ghent 
University. It consisted of formulating a proposal for a horizontal MAS for raw materials and 
end products, and presenting this to the organisation for implementation. A vertical MAS 
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was also drawn up and carried out one time, with 26 samples being taken. During 
implementation of the vertical MAS, Listeria monocytogenes was found in the meat spread. 
After the study was complete, further investigation of the student restaurant revealed that 
this meat spread contained raw meat components (in contrast to the raw material 
specifications), and contamination with Listeria monocytogenes was confirmed in additional 
samples. The source of the contamination was traced to the supplier, in particular the 
machine that makes the product. 
 
The less good, but still acceptable, results for the quality indicators (total germ count and 
yeasts) for foods were only present in the same product category – raw vegetables – and 
originated with the same supplier. This demonstrates the importance of choosing suppliers 
carefully and of effective monitoring of raw materials in this and other categories. The values 
for total germ count on the hands and surfaces was exceeded tree times and the maximum 
level was exceeded once for the hands (gloves). A reminder concerning the importance of 
good hand hygiene, including the correct use of gloves, appeared to be in order.   
 
In answer to the primary research question, it can be concluded that microbiological 
verification of the food safety management system in mass catering establishments can be 
implemented by applying the MAS concept.  
 
With respect to the second research question, it can be said that the CSC, which constitute a 
part of the MAS methodology, are useable in developing a surveillance system, especially for 
the selection of the risk based foods to be monitored by the competent authority. The 
statistic formulas to stipulate the sample size to trace a certain contamination within certain 
reliability limits can also be applied.  
 
Recommendations could be made with respect to the criteria applied. Harmonising and 
supplementing existing criteria is recommended. 
The current approved food safety management system guide contains no microbiological 
criteria for verifying this system except in the case of the food safety management guide 
potatoes, vegetables and fruit (G-014). This is in contrast to other EU countries (including 
the Netherlands), where this is the case. The approved food safety management guide 
contains no guidelines to set up a sampling plan. It then seems clear that a later version of 
the guide, or possible amendments to it, should contain such microbiological criteria and 
possibly include the MAS methodology. 
 
With respect to the monitoring authority, the FASFC, the recommendations are the 
following: in preparing the multiannual monitoring programme and the investigations of 
foodborne outbreaks, account should be taken of samples taken from production areas 
(surfaces); to reflect on the meaningfulness of the – sometimes very low – number of 
samples taken in specific categories in the framework of a surveillance. 
 
From the horizontal MAS at the case study the number of analysis results asked for the 
category “Composite (multi-ingredient) foods or meal components, RTC, RTH, RTRH, 
refrigerated” was relatively low (29) in relation up to the very large number type of 
incorporated products in this category. Moreover the number of analysis results asked for 
the category “fresh vegetables and fruits” was relatively high in relation to the type of 
products which were incorporated in this category. It is recommend to subdivide this 
categories further. 
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1. Achtergrond, probleem- en vraagstelling 
1.1. Achtergrond 
 
Toen in 1999 dioxines en polychloorbifenylen (PCB’s) accidenteel gerecycleerd vet voor 
diervoeders contamineerde ontstond de Belgische dioxinecrisis (Bernard et al., 2002). Er 
werden daarbij honderden veehouderijen geblokkeerd en voor in totaal ongeveer 250 
miljoen euro producten van de primaire productie, zoals eieren en pluimvee, vernietigd. Er 
werden ook indrukwekkende hoeveelheden vlees vernietigd (93 148 ton), waarvan ongeveer 
45.000 ton varkensvlees en 12.500 ton vlees van gevogelte. De totale financiële schade 
werd geraamd op 437,5 miljoen euro (Houins, 2007). 
 
Deze en andere Europese crisissen (o.a. boviene spongiforme encefaloptahie (BSE), mond-
en-klauwzeer (MKZ)) brachten het vertrouwen in de voedingsindustrie en de controlerende 
overheid aan het wankelen. Het voordeel ervan, voor zover we van een voordeel kunnen 
spreken, was dat deze crisissen zwakke schakels hebben blootgelegd waardoor de 
verantwoordelijke autoriteiten (Europese Commissie, Parlement en lidstaten) genoodzaakt 
waren om de bestaande systemen aan te pakken, te verbeteren en verder te ontwikkelen. In 
België leidde dit tot de oprichting van het Federaal Agentschap voor de Veiligheid van de 
Voedselketen (FAVV). Op Europees niveau werd de voedselveilgheid één van de prioriteiten. 
Het witboek over voedselveiligheid van 12 januari 2000 schetst de hoofdlijnen van een meer 
op preventie gericht beleid : modernisering van de wetgeving met het oog op het uitwerken 
van beter samenhangende en transparantere voorschriften, verscherpte controles en 
verhoogde capaciteit van het systeem voor wetenschappelijke adviezen om een hoog niveau 
van bescherming van de consument en van de volksgezondheid te waarborgen, kortom, het 
concept van riek tot vork neemt met deze geïntegreerde aanpak zijn intrede in de Europese 
voedselveiligheid (COM EG, 2000; Houins, 2007).   
 
In navolging van het witboek over de voedselveiligheid vaardigde het Europees Parlement 
en de Raad de Verordening (EG) Nr. 178/2002 uit, ook bekent als de ‘general food law’. De 
‘general food law’ stelt de algemene beginselen en voorschriften van de 
levensmiddelenreglementering vast, richt een Europese Autoriteit voor de Voedselveiligheid 
op en legt procedures voor voedselveiligheidsaangelegenheden vast. Het bepaalt ook dat de 
operator (producent, verwerker, distributeur) in zijn bedrijf een autocontrolesysteem moet 
opzetten en daarvoor de verantwoordelijkheid moet dragen.  
 
In 2004 werden in samenhang met de herziening van de wetgeving inzake 
levensmiddelenhygiëne door het Europees Parlement en de Raad vier verordeningen 
goedgekeurd die op 1/1/2006 van kracht werden. Die verordeningen hebben betrekking op 
(1) levensmiddelenhygiëne, (2) specifieke hygiënevoorschriften voor levensmiddelen van 
dierlijke oorsprong, (3) officiële controles met betrekking tot voor menselijke consumptie 
bestemde producten van dierlijke oorsprong en (4) officiële controles met betrekking tot 
diervoeders en levensmiddelen.  
 
Nieuwe normen deden hun intrede, bijvoorbeeld in verband met de microbiologie van 
levensmiddelen (Verordening (EG) Nr. 2073/2005 van de Commissie van 15 november 2005 
inzake microbiologische criteria voor levensmiddelen) (Houins, 2007). 
 
Daarnaast kennen we in België een jaarlijkse toename van het aantal voedselgerelateerde 
ziekten (voedsel toxi-infecties). Uit gegevens over de rapportering van 2006 blijkt het vooral 
te gaan om ziekten veroorzaakt door Salmonella, coagulase positieve Staphylococcen, 
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Bacillus cereus, Campylobacter en Norovirus. Het aantal uitbraken, 40 in 1999, is opgelopen 
tot 101 in 2007 waarbij er voor dit jaar 913 personen betrokken waren en waarvan er 75 
werden gehospitaliseerd (Dierick & Botteldoorn, 2007; FAVV, 2008b). Op Europees niveau 
zien we eveneens een stijging met 8,4% in 2006 t.o.v. 2005 (EFSA, 2007b). Mogelijk zou 
ook een betere registratie van uitbraken een stijging kunnen verklaren (Dierick & 
Botteldoorn, 2007; EFSA, 2007b).     
 
Deze nieuwe regelgeving en de toename van voedselgerelateerde ziekten voerden de druk 
op voor de operatoren, om in de voedselketen actief een efficiënt autocontrolesysteem te 
ontwikkelen teneinde voedselgerelateerde ziekten te voorkomen (Jacxsens et al., 2009b). 
 
Autocontrole wordt gedefinieerd als het geheel van maatregelen dat door de exploitanten 
wordt genomen, om ervoor te zorgen dat de producten in alle stadia van de productie, 
verwerking en distributie die onder hun beheer vallen :  
 voldoen aan de wettelijke voorschriften inzake voedselveiligheid;  
 voldoen aan de wettelijke voorschriften inzake kwaliteit van zijn producten waarvoor 
het Federaal Agentschap voor de Veiligheid van de Voedselketen (FAVV) bevoegd is; 
 en voldoen aan de voorschriften inzake traceerbaarheid,  meldingsplicht en recall 
(FAVV, 2003). 
 
Een autocontrolesysteem bestaat enerzijds uit basisvoorwaarden (prerequisite programs of 
PRP’s), de zogenaamde goede hygiënepraktijken (GHP), en anderzijds uit een 
gestructureerde procedure, gebaseerd op hazard analysis critical control point (HACCP)(CAC, 
2003; Jacxsens, 2008; Quin & Marriot, 2002). 
Daarnaast houdt het ook nog criteria in over traceerbaarheid, meldingsplicht en andere 
wettelijke vereisten met betrekking tot kwaliteit die onder de bevoegdheid van het FAVV 
vallen (FAVV, 2003). Een autocontrolesysteem maakt meestal deel uit van het globaal 
management systeem in een bedrijf, waar naast voedselveiligheidsaspecten ook nog andere 
kwalitatieve aspecten een rol spelen (Jacxsens, 2008; Jouve et al., 1998, Van der Spiegel et 
al., 2004). Figuur 1.1.1 geeft een schematisch overzicht van de positie van een 
autocontrolesysteem in een managementsysteem. Op de figuur is een blauwe cirkel 
zichtbaar die de componenten van een autocontrolesysteem bevatten. De commerciële 
standaarden zoals het British Retail Consortium (BRC) of standaarden van de International 
Organisation for Standardization (ISO) gaan veel verder dan de wettelijke verplichtingen. Op 
de figuur is eveneens zichtbaar dat commerciële standaarden ook een luik totale kwaliteit 
bevatten die o.a. items bevatten zoals gezondheid en welzijn op de werkplaats en 
milieuzorgsystemen.  
 
Voor kleine bedrijven werd voorzien in versoepelingen op de autocontrole. Bijlage 1 geeft 
een overzicht van de criteria waaraan deze bedrijven moeten voldoen om gebruik te maken 
van deze versoepelingen, en waaruit deze versoepelingen bestaan. 
 
Bedrijven die niet onder de versoepelingen vallen dienen dus zelf een systeem uit te werken,  
aangepast aan hun specifieke bedrijfssituatie. 







Figuur 1.1.1 : Schematisch overzicht van de positie van een autocontrolesysteem in een managementsysteem  
(Jacxsens,  2008), eigen aangepaste versie 
 
  
Een hulpmiddel om een autocontrolesysteem uit te werken, kan gevonden worden in de 
gidsen voor de invoering van een autocontrolesysteem die zijn opgemaakt door de 
verschillende sectoren en die goedgekeurd zijn door het FAVV. Bijlage 2 geeft een overzicht 
van de beschikbare gidsen. 
 
De GHP’s hebben o.a. betrekking op : 
 
- het ontwerp van infrastructuur en uitrusting; 
- het hanteren van levensmiddelen, met inbegrip van het verpakken, 
- vervoeren en opslaan; 
- de behandeling en het beheer van afval van levensmiddelen; 
- de bestrijding van schadelijke dieren; 
- de procedures voor reinigen en ontsmetten; 
- de kwaliteit van het gebruikte water; 
- de beheersing van de koudeketen en/of de warmteketen  
- de gezondheid van het personeel voor zover die van invloed is op de veiligheid van 
de voedselketen; 
- de lichaamshygiëne van elkeen die met de levensmiddelen in contact komt; 
- de opleiding van het personeel. 
 
De GHP’s vormen de basisvoorwaarden; zonder GHP’s kan een HACCP-systeem niet werken 
(CAC, 2003; CIES, 2007; FAVV, 2005b; ICMSF, 2002; Van der Spiegel et al., 2004). 
Productkwaliteit 
algemeen en alle 
klantverwachtingen 
Traceerbaarheid, meldingsplicht, recall, 
wettelijke vereisten m.b.t. kwaliteit onder 
de bevoegdheid van het FAVV 
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Een HACCP-systeem is wetenschappelijk onderbouwd en gaat uit van een systematische 
aanpak. Het signaleert gevaren en stelt maatregelen vast ter beheersing daarvan. Door de 
HACCP kunnen gevaren worden beoordeeld en controlesystemen worden ingevoerd. De 
nadruk ligt eerder op preventie dan op het testen van eindproducten (COM EG, 2005). Het 
HACCP-systeem dient, zoals voorgeschreven door de Codex Alimentarius, gestoeld te zijn op 
zeven principes (CAC, 2003) : 
 
1° het identificeren van elk gevaar dat voorkomen, geëlimineerd of tot een aanvaardbaar 
niveau gereduceerd moet zijn; 
2° het identificeren van de kritische controlepunten (CCP’s) in het stadium of de stadia 
waarbij controle essentieel is om een gevaar te voorkomen of te elimineren, dan wel tot een 
aanvaardbaar niveau te reduceren; 
3° het vaststellen van kritische grenswaarden voor de kritische controlepunten, teneinde te 
kunnen bepalen wat al dan niet aanvaardbaar is op het vlak van preventie, eliminatie of 
reductie van een onderkend gevaar; 
4° het vaststellen en toepassen van efficiënte bewakingsprocedures voor de kritische 
controlepunten; 
5° het vaststellen van corrigerende maatregelen wanneer uit de bewaking blijkt, dat een 
kritisch controlepunt niet volledig onder controle is; 
6° het vaststellen van procedures om na te gaan of de in de punten 1° tot en met 5° 
bedoelde maatregelen naar behoren functioneren. Regelmatig worden er 
verificatieprocedures uitgevoerd. De procedures worden herzien telkens wanneer het 
productieproces in het bedrijf op zodanige wijze wordt gewijzigd, dat de voedselveiligheid 
zou kunnen zijn aangetast; 
7° het opstellen van documenten en registers, aangepast aan de aard en de omvang van het 
bedrijf, teneinde aan te tonen dat de in de punten 1° tot en met 6° omschreven 
maatregelen daadwerkelijk zijn toegepast; 
 
De Belgische wetgever heeft echter nog een 8ste principe toegevoegd : 
 
8° indien nodig,  het opstellen van staalname- en analyseplannen die toelaten zich te 
verzekeren van de geldigheid van het autocontrolesysteem (FAVV, 2003b). 
 
Hiermee wenst de nationale overheid het belang van microbiologische controle te 
benadrukken als instrument voor de verificatie van het autocontrolesysteem. 
 
Om te komen tot een aangepast HACCP-systeem gerelateerd aan die 7 principes dient men, 
zoals voorgeschreven door de Codex Alimentarius en de Commissie van de Europese 
Gemeenschappen, een aantal stappen (12) te doorlopen (CAC, 2003; COM EG, 2005). 
 
De eerste stap bestaat uit een gevarenanalyse waarbij zes substappen dienen uitgevoerd te 
worden. Deze bestaan uit de instelling van een multidisciplinair team (HACCP-team), een 
beschrijving van de producten met het beoogde gebruik, een opstelling van een 
stroomschema (beschrijving van het fabricageproces), het toetsen ter plaatse van het 
stroomschema en als zesde stap het vaststellen van de lijst van gevaren en 
beheersingsmaatregelen. Vervolgens dienen de kritische controlepunten (CCP) te worden 
vastgesteld, de kritische grenswaarden voor de CCP’s, de toezichtprocedures voor de CCP’s, 
de corrigerende maatregelen en de verificatieprocedures. De laatste en twaalfde stap 
bestaat uit documentatie en registratie.  
 
Figuur 1.1.2 geeft schematisch de te volgen stappen weer. Bijlage 3 geeft aan wat er wordt 
begrepen onder de verschillende stappen. 





















































Figuur 1.1.2 : Stappenplan ontwikkeling HACCP-systeem (CAC, 2003; Jacxsens, 2008) 
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Om een verificatie uit te voeren kan men zich beroepen op verschillende controlemethoden.  
 
Deze kunnen bestaan uit steekproefsgewijze staalnames en analyses, frequentere analyses 
en tests op bepaalde CCP’s, geïntensiveerde analyses van tussenproducten of 
eindproducten, onderzoek naar de bestaande omstandigheden inzake opslag, distributie en 
verkoop en naar het feitelijke gebruik van het product. Daarnaast kunnen o.a. ook nog 
audits van het HACCP-systeem en van de geregistreerde gegevens plaatsvinden, met 
inbegrip van fysieke controles van het productieproces (COM EG, 2005). 
 
Eens men een autocontrolesysteem heeft opgesteld en geïmplementeerd, kan men op 
vrijwillige basis dit systeem laten valideren door de overheid (FAVV) of door een erkende 
private partner van de overheid. Het voordeel van een validatie is, dat men door de overheid 
als minder risicovol wordt beschouwd, en dus minder overheidscontrole zal krijgen. 





In heel de voedselketen (uitgezonderd de primaire productie) is het verplicht door de 
Europese Unie (EU) en de Belgische wetgeving een autocontrolesysteem, op basis van de 
HACCP principes, op te stellen en te implementeren. Zowel de EU als de Belgische overheid 
schrijven voor om op regelmatige basis het autocontrolesysteem te verifiëren. Een 
belangrijk punt hierin zijn het aantonen van de microbiologische voedselveiligheid en het 
hygiënisch werken.  
 
De EU en de Belgische wetgever stellen dat staalnames verplicht zijn in bepaalde sectoren 
(EU, 2004a; FAVV, 2003b).  De huidige werkwijze die door de overheid wordt aangehouden, 
behelst hoofdzakelijk microbiologische testen op eindproducten (of loten), waarbij men 
gebruik maakt van twee-klassen en drie-klassen staalnameplannen (zie bijlage 4). Deze 
staalnameplannen, ook wel attributieve plannen genoemd,  gaan gepaard met een zekere 
mate van onzekerheid, die afhankelijk is van de steekproefgrootte en dus van het aantal 
stalen dat wordt genomen (Dahms, 2004; EU, 2005). 
 
Volgens de International Commission on Microbiological Specifications for Foods (ICMSF) 
bieden goed geïmplementeerde autocontrolesystemen meer zekerheid dan testen op 
eindproducten alleen (ICMSF, 2002). Bovendien werd door verschillende auteurs aanbevolen 
om de kritische controlepunten in een autocontrolesysteem, microbiologisch te evalueren 
(Cormier et al., 2007; Gonzalez-Miret et al., 2001; Kvenberg & Schwalm, 2000; Martins & 
Germano, 2008; Ropkins & Beck, 2000; Swanson & Anderson 2000). Ropkins & Beck (2000) 
tonen aan, in een studie waarbij zij een evaluatie uitvoeren van HACCP in de EU, Amerika, 
Australië, Nieuw Zeeland en ontwikkelingslanden, dat adequate proces controle door 
periodieke verificatie als meer effectief wordt beschouwd, dan controle op eindproducten 
alleen. Swanson & Anderson (2000) tonen aan, dat testen op eindproducten gelijk staat met 
zoeken naar een speld in een hooiberg, dat het aanbevolen is om testen uit te voeren bij de 
verificatie in ‘preventieve-modus’, dus ter hoogte van CCP’s of GHP.  
 
Slechts een zeer beperkt aantal staalnameplannen werden wettelijk vastgelegd (bijvoorbeeld 
voor runderkarkassen) door de EU (EU, 2005). Bedrijven zijn dus voor het grootste deel vrij 
bij de keuze welke stalen worden genomen in het kader van hun verificatie van hun 
autocontrolesysteem. De kans is dus groot dat bedrijven met enige willekeur (dus zonder 
enige onderbouwing) stalen nemen om hun autocontrolesysteem te verifiëren. Een 
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hulpmiddel voor een wetenschappelijk onderbouwde verificatie, is een microbial assessment 
scheme (MAS). Een MAS kan gebruikt worden voor een systematische analyse van de 
microbiologische toestand ter beoordeling van de effectiviteit van controleprocessen in een 
autocontrolesysteem. In een MAS kan men dan ook terugvinden waar (op welke locaties) 
een staal dient genomen te zijn in een productieproces (CSL), welke categorieën aan 
levensmiddelen (matrices) dienen onderzocht te zijn (CSC), naar welke micro-organismen 
men op zoek zal moeten gaan (parameters), welke normen men kan toepassen, welke 
staalname- en analysemethoden dienen te worden gebruikt, met welke frequentie stalen 
dienen genomen te zijn en tot slot, welke interpretatie men aan de gevonden resultaten 
dient te geven.  
 
Uit onderzoek van Jacxsens et al. (2009b) blijkt dat het opstellen van een MAS nooit eerder 
is beschreven in de literatuur.  
1.3. Vraagstelling 
 
Door het Laboratorium voor Levensmiddelenmicrobiologie en –conservering (LFMFP) aan de 
UGent werd in 2008 een onderzoek (Jacxsens et al., 2009b) afgerond, waarbij een eerste 
opzet van een verticale MAS werd ontwikkeld voor de sector waar voedingsmiddelen worden 
getransformeerd met hoofdzakelijk levering aan andere operatoren (transformatiesector). 
Daarbij werden critical sampling locations (CSL) bepaald verticaal doorheen het 
productieproces. 
 
De doelstelling van het huidig onderzoek was om het bestaande verticale MAS verder te 
verfijnen, naar de sector die hoofdzakelijk levert aan de consument (distributiesector) meer 
bepaald de operatoren die maaltijden produceren in grootkeukens (collectiviteiten), en aan 
te vullen met critical sampling categories (CSC), horizontaal over het productengamma 
heen, waardoor er eveneens een horizontale MAS kan worden uitgevoerd. Het onderzoek 
beoogde de ontwikkeling van een horizontale en verticale MAS bruikbaar voor 
collectiviteiten. Tevens werd geopteerd om na te gaan hoe de MAS methodiek eventueel 
bruikbaar kan zijn in het kader van surveillance door de overheid. 
 
 
De twee hoofdvragen van het onderzoek luiden als volgt: 
 
 Op welke wijze kan men een wetenschappelijk onderbouwde microbiologische 
verificatie van het autocontrolesysteem uitvoeren in collectiviteiten ? 
 




De eerste hoofdvraag kan benaderd worden via verschillende subvragen. 
 
 Welke locaties, verticaal doorheen het productieproces, dienen gebruikt te worden bij 
het selecteren van matrices (CSL) ? 
 
 Welke matrices dienen onderzocht te zijn (CSC) ? 
o Welke matrices dient men te selecteren voor de controle van de grondstoffen 
(horizontaal grondstoffengamma) ? 
o Welke matrices dient men te selecteren voor de controle van de eindproducten 
(horizontaal eindproductengamma) ? 
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o Welke matrices dient men te selecteren bij de controle verticaal doorheen het 
productieproces ? 
 
 Welke parameters dienen te worden gebruikt ? 
o Welke parameters zijn vastgelegd door de overheid ? 
o Zijn de vastgelegde parameters door de overheid voldoende uitgewerkt ? 
o Zijn er parameters noodzakelijk als aanvulling op deze die zijn vastgelegd door 
de overheid ? 
 
 Welke normen dienen gehanteerd te worden ? 
o Welke normen zijn er beschikbaar gesteld door de overheid ? 
o Zijn de vastgestelde normen door de overheid voldoende uitgewerkt ? 
o Zijn er normen noodzakelijk als aanvulling op deze die beschikbaar gesteld 
zijn door de overheid ? 
 
 Welke frequentie van staalname dient te worden aangehouden ? 
o Welke frequentie van staalname is noodzakelijk om een verticaal 
staalnameplan uit te voeren ? 
o Welke frequentie van staalname is noodzakelijk om een horizontaal 
staalnameplan uit te voeren ? 
 
 Welke staalname- analysemethoden dienen te worden toegepast ? 
o Welke staalname- en analysemethoden zijn vastgelegd door de overheid ? 
o Zijn er staalname- en analysemethoden noodzakelijk als aanvulling op deze 
die zijn vastgesteld door de overheid ? 
 
 Welke interpretatie dient men te geven aan de analyseresultaten ? 
 
 Is de MAS methodiek bruikbaar in de praktijk ? 
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2. Methode van onderzoek 
 
Het onderzoek werd onderverdeeld in een theoretisch gedeelte en een praktijkgedeelte.  
 
In het theoretisch gedeelte werden de CSL, de CSC, de microbiologische normen en 
parameters, de staalnamefrequentie, de staalname- en analysemethode en hoe de 
verwerking en weergave van de resultaten kan plaatsvinden weergegeven. Er werd 
eveneens aangegeven hoe de MAS methodiek bruikbaar kan zijn in het kader van een 
surveillance door de overheid.  
Het theoretisch gedeelte werd uitgevoerd door middel van literatuuronderzoek van door de 
opdrachtgever aangebrachte literatuur en door zoekmachines op internet. Er werd o.a. 
gebruik gemaakt van ‘ScienceDirect’, ‘Google Scholar’ en ‘ISI Web of Knowledge’.  
 
Bij het tot stand komen van de verschillende onderdelen in het theoretisch gedeelte werden 
verschillende methodieken gebruikt. De gebruikte methodieken werden omwille van de 
overzichtelijkheid beschreven in het deel van de resultaten bij het desbetreffende onderdeel.  
 
Het praktijkonderzoek bestond uit het implementeren van het theoretische MAS (verticaal en 
horizontaal) in een collectiviteit. De methodiek werd gedemonstreerd in een vestiging van de 
dienst Maaltijdvoorzieningen van de Universiteit Gent.  De dienst bestaat uit acht 
studentenrestaurants en elf cafetaria’s.  Het praktijkonderzoek kan onderverdeeld worden in 
een MAS horizontaal en een MAS verticaal. Er werd een voorstel van een horizontale MAS 
uitgewerkt. Hierbij werd bepaald van welke grondstoffen en eindproducten men een staal 
dient te nemen, welke parameters men dient te onderzoeken, welke normen (criteria) men 
kan hanteren, welke interpretatie aan de resultaten dient te worden gegeven en met welke 
frequentie men een staal dient te nemen. Het voorstel van het staalnameplan werd 
voorgelegd aan de dienst Maaltijdvoorzieningen ter uitvoering. De uitvoering van het 
horizontale MAS valt dus buiten het bestek van dit onderzoek. Er werd eveneens een MAS 
verticaal (dus verticaal doorheen het productieproces) uitgewerkt waarbij werd bepaald 
welke CSL en CSC van toepassing zijn, welke parameters, analysemethoden en normen 
dienen gebruikt te worden, en welke interpretatie aan de resultaten dient te worden 
gegeven. Dit resulteerde in een staalnameplan. Het staalnameplan werd voor wat betreft de 
verticale MAS één keer uitgevoerd. Net zoals in het theoretisch gedeelte zijn voor het 
praktijkgedeelte de gebruikte methodieken uitvoeriger beschreven in het deel van de 
resultaten bij het hoofdstuk MAS in de praktijk. 
  
Het onderzoek richtte zich op bedrijven die geen gebruik maken van versoepelingen op de 
autocontrole (dus bedrijven die een eigen autocontrolesysteem dienen uit te werken en die 
zich niet louter en alleen op een goedgekeurde sectorgids mogen baseren)  en die actief 
waren in de transformatie- of distributiesector van de voedselketen. 
 
Het onderzoeksgedeelte in relatie tot de bepaling van de CSC, microbiologische normen, 
microbiologische parameters en analysemethoden, werd afgebakend omwille van de 
beheersbaarheid van de informatie in relatie tot de vooropgestelde tijdsinvestering.  
De focus van de micro-organismen werd gelegd op het totaal kiemgetal, melkzuurbacteriën, 
gisten en schimmels (bederfindicatoren). Voor de hygiëne-indicatoren werd op  
Enterobacteriaceae, E.coli en  Staphylococcus aureus gewerkt. 
De klassieke pathogenen, Salmonella, Listeria monocytogenes, E.coli O157:H7, 
Campylobacter, Bacillus cereus en Clostridium perfringens (of sulfiet reducerende clostridia 
(SRC)) werden opgenomen.  
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Specifiek voor melkpoeder bestemd voor zuigelingen werd Cronobacter sakazakii (= 
Enterobacter sakazakii) betrokken, voor varkensvlees Yersinia enterocolitica , voor 
schelpdieren Vibrio parahaemoliticus, Norovirus en Hepatitis A virus.  
Voor water werden eveneens Enterococcus en Pseudomonas aeruginosa opgenomen. 
Norovirus is van alle pathogene voedselvirussen veruit de belangrijkste (Ragaert et al., 
2009), vandaar dat eveneens deze pathogeen in rekening werd gebracht voor onverwerkte 
groenten, ongepasteuriseerde vruchtensappen, kant-en-klare producten met rauwe 
producten (salades, sandwiches,…) en persoonlijke hygiëne.      
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3. Resultaten theoretisch deel 
3.1. Inleiding 
 
In dit deel werden de verschillende onderdelen van het MAS weergegeven. De gebruikte 
methode komt, indien relevant, eerst aan bod gevolgd door de resultaten met mogelijke 
bespreking en discussie. De combinatie van de verschillende onderdelen vormt uiteindelijk 
het verticale of horizontale MAS. 
Op het einde van het theoretisch deel is tevens een hoofdstuk weergegeven op welke wijze 
de MAS methodiek kan gebruikt worden in het kader van een surveillance door de overheid.    
3.2. Bepaling Critical Sampling Locations 
 
Critical Sampling Locations zijn locaties in de verschillende processen binnen een 
voedingsmiddelenbedrijf, die informatie geven over de microbiologische toestand van het 
autocontrolesysteem (Jacxsens et al., 2009b). De bepaling van de CSL’s tracht een 
antwoord te geven op de vraag welke locaties in een productieproces dienen gebruikt te zijn 




Om de CSL te bepalen dienden eerst alle mogelijke processen in de catering sector te zijn 
bepaald. Deze processen zijn beschreven door Declan et al. (2004). 
 
Naar analogie met het onderzoek van Jacxsens et al. (2009b) werden de locaties bepaald in 
het proces van de catering sector en, waar van toepassing, werd de link aangeduid met de 
kritische controlepunten zoals deze weergegeven zijn in de autocontrolegids (Lemaître & 




Enkel het gebruik van ready-to-eat (RTE) gerechten die zijn opgewarmd, werd niet 
beschreven door Declan et al. (2004). Dit proces werd weergegeven in figuur 3.2.1 door 
middel van een stippellijn. 
 
CSL 1 : ontvangst grondstoffen  
 
Een eerste CSL is het punt van de ontvangst van grondstoffen, omdat initiële concentraties 
van micro-organismen inzicht geven in het potentieel veiligheidsrisico van de grondstoffen. 
Ook de Codex Alimentarius Commissie (2003) beveelt aan om een ontvangstcontrole van de 
grondstoffen uit te voeren, en indien noodzakelijk analyses van de grondstoffen uit te 
voeren. De microbiologische info op deze locatie geeft inzicht in de grondstofspecificaties en 
selectie van leveranciers (Jacxsens et al., 2009a). Bovendien vormen gecontamineerde 
grondstoffen één van de factoren die een risicofactor vormen voor voedseluitbraken (FDA, 
2006; Maunsell, 2003). Deze CSL komt overeen met het eerste CCP ‘ontvangst grondstoffen’ 
uit de autocontrolegids (ACG) voor grootkeukens (Lemaître & Vanhaverbeke, 2008).  
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CSL 2 : hanteren van grondstoffen 
 
Hanteren zoals reinigen, spoelen en snijden, vormen een tweede kritische locatie omdat 
hierbij een risico tot kruiscontaminatie kan optreden wanneer niet volgens de juiste 
methodiek wordt gewerkt. Contaminatie vindt vooral plaats door oppervlakten, uitrusting en 
het personeel. Deze CSL geeft een microbieel inzicht in de GHP’s  (persoonlijke hygiëne, 
reinigingsprocedures, ontwerp van infrastructuur en uitrusting) van een 
autocontrolesysteem (Jacxsens et al., 2009b). Deze locatie werd weergegeven als GHP 
‘reinigen en ontsmetten’ in de ACG voor grootkeukens (Lemaître & Vanhaverbeke, 2008).  
 
CSL 3 : koude keten (koeling)  
 
Adequate koelcapaciteit voorkomt de groei van micro-organismen. Inadequate koeling is één 
van de grootste oorzaken van voedseluitbraken. De reden van deze CSL is dan ook om de 
(kritische) koelcapaciteiten na een behandeling te kunnen beoordelen (Jacxsens et al., 
2009b). Gekoelde opslag vormt het tweede CCP in de ACG voor de grootkeukens (Lemaître 
& Vanhaverbeke, 2008).  
 
CSL 4 : processen die ingrijpen op de fysische toestand van een product (koken, 
bakken, frituren, regeneratie…) 
 
Deze locatie geeft informatie over de effectiviteit van deze processen (Jacxsens et al., 
2009b). Uit microbiologisch oogpunt vormt deze processtap een belangrijke schakel omdat 
hierdoor mogelijke micro-organismen worden afgedood. Uit een onderzoek in de UK over de 
periode 1993 – 1998 kwam naar voor, dat inadequate verhitting voor 29% de oorzaak was 
van voedseluitbraken (Griffith & Clayton, 2005). Het opwarmen van volledig of gedeeltelijk 
doorgaarde producten (regeneratie) grijpt niet echt in op de fysische toestand van een 
levensmiddel, maar behoort toch tot deze CSL omdat ook hier micro-organismen kunnen 
afgedood worden. Deze CSL vormt het derde CCP in de ACG voor grootkeukens en het punt 
van aandacht “regeneratie” (Lemaître & Vanhaverbeke, 2008). 
  
CSL 5 : eindproducten 
 
Deze locatie geeft een indruk weer van de algemene prestaties van het 
autocontrolesysteem, als resultaat van alle maatregelen die zijn genomen om de microbiële 
belasting van een eindproduct zo laag mogelijk te houden (Jacxsens et al., 2009b). Het CCP 
‘serveertemperatuur koude en warme gerechten’ uit de ACG voor grootkeukens sluit hierbij 
aan (Lemaître & Vanhaverbeke, 2008).  
 
CSL 6 : oppervlakten en uitrusting 
 
Hiermee krijgt men een inzicht in de status van het hygiënisch ontwerp van de infrastructuur 
en uitrusting, en van de prestaties van het reinigings- en ontsmettingsplan die deel 
uitmaken van de GHP’s binnen een autocontrolesysteem. Het onderzoek van Jacxsens 
(2009b) verwijst naar verschillende studies die aantonen, dat verschillende 
voedselpathogenen in staat zijn te overleven op oppervlakken, en op deze wijze tijdens de 
productie in het voedsel kunnen terechtkomen.  
 
CSL 7 : handen (inclusief handschoenen) 
 
Indien tijdens de processen contact met handen (inclusief handschoenen) noodzakelijk is, 
vormt dit een laatste CSL. Deze CSL geeft de prestaties van de persoonlijke hygiëne weer. 
Handen kunnen voedingsmiddelen contamineren door de flora die aanwezig is op de huid 
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(o.a. staphylococcen) en door contact tussen de handen en de omgeving waardoor handen 
kunnen gecontamineerd zijn met fecale pathogenen zoals E.coli en Salmonella (Jacxsens et 
al., 2009b). Het negeren van persoonlijke hygiëne door personeelsleden is één van de meest 
voorkomende oorzaken van voedseluitbraken (Lues & Van Tonder, 2007). Swanger & 
Rutherford (2004) beschreven in hun onderzoek over voedseluitbraken in de Verenigde 
Staten, dat 53% van de personeelsleden hun handen nooit wast voor het aanvatten van het 
werk, en meer dan 1/3 hun handen nooit wast na het gebruik van het toilet. 
 
Zowel CSL 6 en CSL 7 sluiten aan bij de GHP ‘reinigen en ontsmetten’ uit de ACG voor 
grootkeukens (Lemaître & Vanhaverbeke, 2008).  
 
Tabel 3.2.1 geeft de verschillende CSL’s weer, figuur 3.2.1 geeft de aanduiding van 
verschillende CSL’s weer in de processen van een grootkeuken. CSL 6 en 7 zijn niet 
zichtbaar op de figuur omdat deze CSL’s  zich doorheen de verschillende processen 
bevinden. 
 
      Tabel 3.2.1 overzicht verschillende CSL     
CSL Omschrijving 
CSL 1 Ontvangst grondstoffen 
CSL 2 hanteren van grondstoffen 
CSL 3 Koude keten (koeling) 
CSL 4 Processen die ingrijpen op de fysische toestand van een product (koken, bakken, frituren, 
regenereren,…) 
CSL 5 Eindproducten 
CSL 6 Oppervlakten en uitrusting 
CSL 7 Handen (inclusief handschoenen) 
       
 
 





Figuur 3.2.1 : schematisch overzicht processen grootkeukens (Declan et al., 2004) met 
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3.3. Bepaling Critical Sampling Categories 
 
In de catering sector wordt er gebruik gemaakt van een zeer gevarieerd aanbod aan 
grondstoffen en waarbij zeer veel verschillende processen worden toegepast om te komen 
tot een zeer gevarieerd aanbod aan  eindproducten (Airey & Greaves, 2005; Griffith, 2000). 
Hierna werd getracht om door middel van een bepaalde methodiek ervoor te zorgen dat niet 
alle grondstoffen, tussenproducten of eindproducten kritisch zijn waardoor ze zouden 
bemonsterd moeten worden. Het geeft antwoord op de vraag welke matrices dienen 
onderzocht te zijn. 
 
3.3.1. Methode  
 
Er werd gekozen om te werken met de ontwerp basisindeling van de 
voedingsmiddelencategorieën, die werd opgesteld door de ISO,  IS-werkgroep ISO TC 34 SC 
9 WG 3 METHOD VALIDATION. De taak van deze werkgroep bestaat er o.a. in om 
standaarden te ontwikkelen in het gebied van humane en dierlijke voeding, met in het 
bijzonder toelichting te geven over de gebruikte terminologie, staalnames en 
analysemethoden.  
De indeling bestaat uit ‘food categories’ waaronder een aantal ‘food types’ ressorteert, en 
onder deze food types ressorteren één of meer ‘food matrices’. De indeling werd verder 
verfijnd zodat elke grondstof, tussenproduct of eindproduct, die aanwezig kunnen zijn in een 
grootkeuken, er in kan opgenomen worden.  
 
Bij de indeling wordt er bij bepaalde food types, een onderscheid gemaakt tussen ready-to-
eat (RTE),  ready-to-reheat (RTRH) en not-ready-to-eat (NRTE). Met ready-to-eat zijn de 
producten bedoeld, die geproduceerd zijn met het oog op directe menselijke consumptie. Dit 
houdt in dat bij de consument geen verhitting of ander proces meer nodig is, om micro-
organismen te elimineren of te reduceren tot een aanvaardbaar niveau. Voorbeelden hiervan 
zijn gerookte zalm of sandwiches (CFA,  2006;  EU, 2005; FSIS, 2003). Met ready-to-reheat 
zijn producten bedoeld, die door de producent geschikt gemaakt zijn voor directe menselijke 
consumptie zonder nog verhit te hoeven worden, maar waarvan de organoleptische kwaliteit 
beter tot uiting zal komen, mits opwarming voor consumptie (CFA, 2006). Not-ready-to-eat 
zijn producten die verondersteld worden, en als zodanig geëtiketteerd, om voor consumptie 
nog een voldoende behandeling te ondergaan om eventuele aanwezige pathogene micro-
organismen significant te reduceren tot niveau’s die geen risico inhouden voor de 
volksgezondheid (FSIS, 2003), net zoals producten die ready-to-cook (RTC) zijn.  
 
Om te voorkomen dat elk product (matrix) kritisch is (en dus ook bemonsterd moet zijn) 
werd elke matrix onderworpen aan een risicokarakterisatie. Hiervoor werd een score 
systeem opgezet waarbij vier scores (0, 1, 2 of 3) kunnen toegekend worden aan  
1) de epidemiologische associatie,  
2) de prevalentie in de matrix en  
3) de mogelijkheid tot groei of overleving tijdens verdere opslag en of het micro-
organisme geïnactiveerd/geïnhibeerd werd. 
 
De som van de scores bepaalt dan het risico wat varieert tussen nul tot en met drie (laag 
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1) Epidemiologische associatie 
 
Er werd nagegaan of er epidemiologische associatie is met de matrix, dus of er 
voedselgerelateerde uitbraken zijn gerapporteerd. Hierbij werd uitgegaan van een score nul 
voor geen uitbraken, score één voor een uitbraak tussen de zes en tien jaar, een score twee 
voor een uitbraak tussen de één en vijf jaar, en score drie voor jaarlijkse uitbraken of meer. 
Tabel 3.3.1 geeft een overzicht weer van mogelijke scores.  
 
  Tabel 3.3.1 : overzicht scores gerapporteerde epidemiologische associatie 
score 0 Komt niet voor 
score 1 Komt voor tussen 6 en 10 jaar  
score 2 Komt voor tussen 1 en 5 jaar 
score 3 Komt jaarlijks of meer voor 




In welke mate een micro-organisme voorkomt in een matrix vormt de prevalentie. Een score 
nul staat voor een accidentele contaminatie (<0.1% positieve stalen); een score één geeft 
een lage prevalentie weer (< 1% positieve stalen); een score twee een middelmatige (< 
10% positieve stalen) en een score drie een hoge prevalentie (>10% positieve stalen). Een 
gelijkaardige methodiek voor het indelen van prevalenties in scores werd beschreven door 
Maudou et al. (2006). Tabel 3.3.2 geeft een overzicht weer van mogelijke scores.  
 
  Tabel 3.3.2: overzicht scores prevalenties 
score 0 Accidentele prevalentie (<0.1%) 
score 1 Lage prevalentie (>0.1% en <1%) 
score 2 Middelmatige prevalentie (>1% en <10%) 
score 3 Hoge prevalentie (>10%) 
   
 
3) Mogelijkheid tot overleving/groei 
 
Wanneer een micro-organisme niet kan groeien of overleven, en er werd in het 
productieproces van de matrix een inactivatie/inhibitie uitgevoerd, dan krijgt dit de score 
nul, indien er wel groei of overleving mogelijk is, maar toch een inactivatie/inhibitie werd 
uitgevoerd, dan krijgt dit score één. Indien er geen uitgroei mogelijk is en geen 
inactivatie/inhibitie uitgevoerd werd, krijgt dit score twee, en indien er uitgroei of overleving 
mogelijk is en geen inactivatie/inhibitie werd uitgevoerd, dan krijgt dit score drie, zie tabel 
3.3.3.  
 
       Tabel 3.3.3 : overzicht scores mogelijkheid tot overleving/groei 
score 0 geen uitgroei/overleving en inactivatie/inhibitie 
score 1 wel uitgroei/overleving maar inactivatie/inhibitie  
score 2 geen uitgroei en geen inactivatie/inhibitie 
score 3 wel uitgroei/overleving en geen inactivatie/inhibitie 
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Het al dan niet kunnen overleven of groeien van een micro-organisme hangt af van de 
intrinsieke (o.a. zuurtegraad (pH), wateractiviteit (aw)), extrinsieke (o.a. 
omgevingstemperatuur, samenstelling atmosfeer) en  impliciete factoren (fysiologisch en 
ecologische factoren die de micro-organismen zelf veroorzaken) van het micro-organisme.  
 
Bijlage 5 geeft een overzicht van de geraadpleegde bronnen die werden gebruikt voor het 




Tabel 3.3.4 geeft een voorbeeld weer van de onderbouwing van de CSC voor één matrix 
(rauwe melk). Gezien de omvang van onderbouwing werd dit voor de rest van de matrices 




















































score 0 = komt niet voor 
 
score 1 = komt voor tussen 6 en 10 jaar 
 
score 2 = komt voor tussen 1 en 5 jaar 
 




























score 0 = accidentele prevalentie (< 0.1%) 
 
score 1 = lage prevalentie (>0.1% en <1%) 
 
score 2 = middelmatige prevalentie (>1% en 
<10%) 
 



























score 0 = geen groei of overleving, met 
inactivatie/inhibitie 
 
score 1 = wel groei of overleving, met 
inactivatie/inhibitie 
 
score 2 = geen uitgroei, zonder 
inactivatie/inhibitie 
 















Milk and dairy products        
Raw (unprocessed)    
 
   
raw milk 3 In regio's waar hoge consumptie van rauwe melk 
is vinden verschillende uitbraken plaats 
veroorzaakt door Salmonella, Campylobacter en 
VTEC (sinds 1980 gerapporteerd) (ICMSF, 2005). 
Door de betere diergezondheid verminderde het 
aantal uitbraken gerelateerd aan rauwe melk. Van 
de 19 uitbraken veroorzaakt door melk waren er 
11 veroorzaakt door rauwe melk in de US tussen 
90 en 2001 ( ICMSF, 2005).  
Van alle Campylobacteriose uitbraken in de VS 
tussen 1981 en 1982 werden er 61% veroorzaakt 
door de consumptie van rauwe melk (ICMSF, 
2005). 
Er werden verschillende uitbraken gerapporteerd 
van E.coli (meestal O157:H7) in rauwe melk door 
verschillende landen (VS, UK, Schotland, 
Duitsland, Rusland) in de jaren  '83, '86,'94, '95, 
'96, '97 en 2003). Rauwe geitenmelk was de 
oorzaak van het haemolytic ureum syndroom 
(HUS) in 1995 (ICMSF, 2005).  
Uitbraken van Staphylococcus in rauwe melk 
werden gerapporteerd in 1983 (ICMSF, 2005). 
Uitbraken van Listeriose werden gerapporteerd in 
1951, '61 en '66 (ICMSF, 2005). 
In 2005 werd een uitbraak van Salmonella 
gerapporteerd door Griekenland waarbij 
zuivelproducten de oorzaak  waren (EFSA, 
2007a). 
Zuivelproducten waren in 2006 voor 3,2% 
verantwoordelijk voor uitbraken in Europa (EFSA, 
2007b). 
Zuivelproducten zijn voor 25% verantwoordelijk 
van de uitbraken door Staphylococcus aureus  in 
de periode 1993-1998 (Anonymous, 2000). 
2 Staphylococcus aureus varieert in rauwe melk van 5 
tot 22,5% (ICMSF,2005). 
In 2007 waren voor België alle monsters conform voor 
Staphylococcus (FAVV, 2008b)en in 2006 waren 1.7% 
monsters niet conform (FAVV, 2007). 
Listeria ssp was tussen de 0 en 81% positief (ICMSF, 
2005). 
Listeria was aanwezig in 0,7% (<100 kve/g) (EFSA, 
2007b). 
In 2007 werd Listeria teruggevonden in één monster 
(FAVV, 2008b); in 2005 was dit in 3.7% (FAVV, 2006). 
Salmonella was aanwezig in 0,4 tot 1,4% (EFSA, 
2007b). 
In 2007 werd geen Salmonella teruggevonden in België 
(FAVV, 2008b). 
Campylobacter was aanwezig in 0,1 - 2,8%(EFSA, 
2007b. 
VTEC was aanwezig in 0,7% (Europees gemiddelde) 
(EFSA, 2007b). 
In 2007 werd in één monster E.coli O157:H7 
teruggevonden (FAVV, 2008b). 
Het totaal kiemgetal was in 2007 voor België in 20% 
NC (FAVV, 2008b). 
 
De prevalentie in Europa zijn gemiddeld genomen < 
10% = score 2 (men zou een score 3 kunnen 
toekennen op basis van een zeer hoog kiemgetal). 
3 Rauwe melk is een ideale voedingsbodem voor 
verschillende bacteriën, enkel koeling kan de groei 
een beetje remmen (ICMSF, 2005). 
Listeria kan overleven in rauwe melk (ICMSF,2005). 
 
Er is geen inactivatie en de matrix laat groei toe. 
8 
Tabel 3.3.4 : onderbouwing risicokarakterisatie voor rauwe melk 
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Tabel 3.3.5 : overzicht scores staalnamecategorieën   
 
Score    
0-1-2-3 = laag 
4-5-6 = midden 
Food Category 
Food type 
     Food matrix 
7-8-9 = hoog 
 
Milk and dairy products 
Raw (unprocessed) 
 
     Raw milk 8 
     Raw butter, raw cream 8 
     Raw cheese 8 
Heat processed thermisation /pasteurizes  
     Milk based desserts, ice cream, drinks, cream 6 
Heat processed sterilized  
     UHT milk, canned milk or cream 1 
Heat processed Fermented/acidified  
     Yoghurt, (functional) dairy based drink (yoghurts)s 2 
     Cheese (heat processed) semi hard and hard 5 
     Cheese (heat processed) soft ripened and unripened 5 
Heat processed Dry  
     Milk powder (including infant milk powders) 5 
     Powders for milk based desserts 5 
 
Meat and meat products (except poultry) 
Fresh meat (unprocessed) 
 
     Carcasses, meat cuts, carpaccio’s 8 
     Minced meat, meat preparations 8 
Meat products (processed) cooked meat products  
     Cooked ham 4 
Meat products (processed) fermented meat products  
     salami 5 
Meat products (processed) raw cured (smoked) aw>0.92  
     Filet de sax, lard 6 
Meat products (processed) raw cured (smoked) aw ≤0.92  
     Cobourg ham, dry cured ham 5 
Meat products (processed) canned (ambient stable)  
     Corned beef  0 
 
Poultry and poultry products 
Fresh meat (unprocessed) 
 
     Carcasses, meat cuts 9 
     Minced meat, meat praparations 9 
Meat products (processed) cooked meat products  
     Cooked turkey filet 4 
Meat products (processed) fermented meat products  
     Salami (turkey) 5 
Meat products (processed) raw cured (smoked) aw>0.92  
     Smoked turkey filet 6 
Meat products (processed) canned (ambient stable)  
     Canned poultry meat 0 
 
Eggs and derivates 
Eggs (unprocessed) 
 
     Egg yolk, egg white, whole liquid egg, eggs 9 
Egg products (heat processed)  
     Egg yolk, egg white, whole liquid egg, eggs 4 
Dry  
     Egg powder 1 
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Tabel 3.3.5 : overzicht scores staalnamecategorieën (vervolg)   
 
Fish and seafood products 
Fish and shellfish (unprocessed) 
 
     Fish, molluscan shellfish, crustaceae 7 
Fishery products (processed) cooked fishery products  
     Shelled and shucked products of cooked crustaceans 4 
Fishery products (processed) acidified and marinated fishery products  
     Rolmops, ansjovis 3 
Fishery products (processed) smoked (cured) and other process, aw >0.92  
     Smoked fish 8 
Fishery products (processed) smoked (cured) and other process, aw ≤0.92  
     Smoked fish, dried (salted) fish 7 
Fishery products (processed) canned (ambient stable fish)  
     Canned fish 0 
 
Fresh produce 
Vegetables and fruits (unprocessed) 
 
     crops 6 
     Sprouted seeds, fresh herbs, soft red fruits 8 
Vegetables and fruits (unprocessed) vegetables and fruits ready to eat  
     Bagged pre-cut leafy vegetables, fruit mixes 7 
Vegetables and fruits (unprocessed) vegetables and fruits ready to cook  
     Bagged pre-cut (soup) vegetables (including not blanched frozen) 5 
Vegetables and fruits (processed) heat processed  
     Blanched spinach, frozen vegetables 1 
Vegetables and fruits (processed) fermented/acidified  
     Fermented cabbage, augurk 2 
Vegetables and fruits (processed) canned (ambient stable)  
     Canned ananas 1 
Vegetables and fruits (processed) low and IMF (aw <0.85)  
     Syrups, concentrates, jams, semi-dried prunes 2 
Vegetables and fruits (processed) dried (aw <0.60)  
     Seasonings (= spices, herbs), nuts 7 
Juices/nectars raw (unpasteurized)  
     Freshly squeezed strawberry Juices 8 
Juices/nectars heat processed  
     Pasteurized Apple Juices 0 
 
Chocolate, bakery products and confiserie 
Patisserie 
 
     Bakery products with “crème patisserie” 7 
Dry & sugared low moisture (aw < 0.85)  
     Cake, pralines, marzipan 4 
Dry & sugared low moisture (aw < 0.65)  
     Biscuiterie, chocolate, confiserie, honey, sugar, candy syrups 4 
 
Composite (Multi-ingredient) Foods or meal components 
RTE (composite) food substantial raw ingredients 
 
     Refrigerated pasta salads, sandwiches, chocolate mousse 7 
RTE (composite) food hot  
     Hot meals 7 
RTH/RTRH food refrigerated  
     Cooked chilled Foods, boiled rice or pasta, vol-au-vent in vacuum 4 
RTH/RTRH food frozen  
     Frozen fries, pizza, stuffed croissants 5 
RTH/RTRH food ambient stable (canned)  
     Vol-au-vent in glass bottles 1 
RTH/RTRH food dry  
     Dehydrated soups 1 
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Tabel 3.3.5 : overzicht scores staalnamecategorieën (vervolg) 
 
Mayonaise based deli-salads (acid) with raw materials  
     Raw vegetables salads with dressings 7 
Mayonaise based deli-salads (acid) with processed ingredients  
     Sandwich spreads 6 
 
Ambient stable acid foods 
Ambient stable acid foods (pH < 4.8) 
 





     Beers, breezers 0 
Non Alcoholic carbonated  
     Lemonade 0 
Non Alcoholic non carbonated  
     Bottled water 3 
 
Dry cereals 
Grains, rice, (dry) pasta, raw (intact) dried, flour 
 
     Kernels, flour 4 
Grains, rice (dry) pasta processed  





     Margarines 0 
Gelatine  
     Gelatin, collagen 0 
 
Non PPS Environmental testing in food production sites 
Personnel hygiene check 
 
     Hand swabs, aprons of food handlers 7 
Equipment/production environment  
     Swabs, contact plates, etc.. 7 
Air  





Water potable 5 
Clean water  
Clean water 8 
 
 
Bij het gebruik van data over voedseluitbraken werd vastgesteld dat er een grote kans 
bestaat voor het optreden van bias. Zo werd niet altijd een specifieke matrix aangewezen bij 
een voedseluitbraak, wat het toekennen van een score voor de epidemiologische associatie 
bemoeilijkt. Ook Greig & Ravel (2009) stelden vast, in hun analyse van internationaal 
gepubliceerde voedseluitbraken, dat er een grote kans is voor het optreden van bias. Zo zou 
het mogelijk zijn bij de rapportering van voedseluitbraken, dat er meer aandacht is voor een 
specifieke pathogeen waardoor er niet wordt gezocht naar andere pathogenen. Het kan ook 
voorkomen dat er helemaal geen gegevens beschikbaar zijn voor een bepaalde matrix, wat 
niet wil zeggen dat er helemaal geen pathogenen aanwezig kunnen zijn, maar dat er gewoon 
geen rapportering heeft plaatsgevonden. Een hulpmiddel bij de rapportering van 
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voedseluitbraken zou een gestandaardiseerde categorisatie van voedingsmiddelen kunnen 
zijn (Greig & Ravel, 2009).   
 
De CSC bevat een categorie die niet is opgenomen in het huidige surveillance systeem van 
de overheid. Het betreft de categorie productieomgeving, waarbij oppervlakten en handen 
(inclusief handschoenen) een risico vormen in de voedselketen. Deze categorie is van belang 
omdat in de sector van de collectiviteiten nog veel manuele manipulaties plaatsgrijpen. Uit 
de analyse van Greig & Ravel (2009) kwam naar voor, dat het niet kunnen toewijzen van 
een uitbraak aan een voedingsmiddel, soms als oorzaak kan hebben dat de pathogeen 
afkomstig is van de productieomgeving (werkuitrusting, personeel), en niet van een 
voedingsmiddel. Bovendien beschreven Lues & Van Tonder (2007), in hun onderzoek bij 
traiteurafdelingen in de retailsector, dat handen wassen vaak wordt vergeten. Ayçiçek et al. 
(2004) beschreven in hun publicatie dat in de periode 1975-1998 in de Verenigde Staten 
van Amerika, 42% van de voedseluitbraken werden veroorzaakt door handen van 
medewerkers die voedingsmiddelen manipuleren. 
 
De weergegeven prevalenties dienen met de nodige omzichtigheid geïnterpreteerd te zijn. 
Zo blijkt bijvoorbeeld uit het activiteitenverslag 2002 van het FAVV, dat er 20 stalen werden 
genomen van gekiemde zaden, waarbij alle stalen negatief waren voor Salmonella en E.coli 
O157:H7. Op zich lijkt dit een zeer goed resultaat maar eigenlijk wil dit niet méér zeggen 
dat, bij toepassing van formule 2 uit hoofdstuk 3.5, men met 95% betrouwbaarheid kan 
stellen, dat de maximale procentuele fractie dat de gekiemde zaden zouden kunnen besmet 
zijn met Salmonella of E.coli O157:H7, veertien procent bedraagt. Hieruit blijkt dat het 
wenselijk zou zijn om grotere steekproeven toe te passen. Zo zou men, met 95% 
betrouwbaarheid, de maximale procentuele fractie kunnen verlagen naar 1.5%, indien men 
200 stalen zou nemen waarbij de pathogeen steeds afwezig is. 
 
Vandaag de dag kennen we meer en meer onverwachte combinaties van voedingsmiddelen 
(nieuwe culinaire trends, bijvoorbeeld zuivel gecombineerd met vruchtensappen, moleculaire 
keuken,...) waarvoor er onvoldoende epidemiologische gegevens beschikbaar zijn. Ook 
prevalenties zullen nog onvoldoende beschikbaar zijn en mogelijk kunnen deze onverwachte 
combinaties leiden tot hogere prevalenties dan deze in de oorspronkelijke voedingsmiddelen. 
Daarnaast zijn er tal van nieuwe technologieën waaronder milde inactivatietechnieken. Deze 
worden o.a. gebruikt om een betere sensorische kwaliteit te bekomen (bijvoorbeeld bij licht 
gepasteuriseerde vruchtensappen) maar gaan vaak ten koste van de microbiologische 
kwaliteit wat zijn invloed zal hebben op de prevalentie en groeiscore. 
Deze aspecten zorgen er enerzijds voor dat er moeilijkheden te verwachten zijn om een 
goede risicokarakterisatie te maken en deze voedingsmiddelen in de juiste categorie in te 
delen (onverwachte combinaties). Anderzijds bestaat het gevaar dat de categorie ‘Composite 
(Multi-ingredient) Foods or meal components’ dusdanig groot zal zijn waardoor het 
overzichtelijke aspect van het scoresysteem verloren zal gaan.             
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3.4. Bepaling microbiologische normen en –parameters 
 
In dit deel werden de microbiologische normen uit verschillende bronnen opgelijst. Uit het 
bekomen overzicht werden de parameters afgeleid en bediscussieerd binnen het LFMFP-
UGent. Het geeft een antwoord op de vragen welke normen en parameters beschikbaar 
gesteld zijn door de overheid, of deze voldoende zijn uitgewerkt en of een aanvulling 
noodzakelijk is.  
 
3.4.1. Methode  
 
De microbiologische normen werden afgeleid uit de ontwerpversie van het document  
‘actielimieten voor microbiologische contaminanten in levensmiddelen’ van het FAVV. Deze 
ontwerpversie werd kenbaar gemaakt op 3/12/2008 aan het raadgevend comité van het 
FAVV (FAVV, 2008d). Dit document bevat naast actielimieten eveneens een opsomming van  
wetgevende normen. 
 
In eerste instantie werd gebruik gemaakt van wetgevende normen die opgenomen zijn in dit 
document. Deze zijn beschreven in Verordening (EG) nr. 2073/2005 inzake microbiologische 
criteria voor levensmiddelen (EU, 2005). Hierin maakt men een onderscheid tussen een 
voedselveiligheidscriterium (VVC) en een proceshygiënecriterium (PHC).  
 
Een VVC is een criterium ter bepaling van de aanvaardbaarheid van een product of een 
partij levensmiddelen, dat toepasbaar is op in de handel gebrachte producten. Een PHC is 
een criterium om aan te geven dat een productieproces aanvaardbaar verloopt. Een 
dergelijk criterium geldt niet voor in de handel gebrachte producten. Het geeft een mate van 
besmetting aan waar bij overschrijding corrigerende maatregelen moeten worden genomen, 
om ervoor te zorgen dat de proceshygiëne in overeenstemming blijft met de 
levensmiddelenwetgeving (EU, 2005). 
 
Naast de normen uit Verordening 2073/2005 bestaan er in andere wetgeving nog meer 
normen. Zo beschrijft Verordening 853/2004, houdende vaststelling van specifieke 
hygiënevoorschriften voor levensmiddelen van dierlijke oorsprong, normen voor rauwe melk 
(EU, 2004b). Het Koninklijk besluit van 18/2/1991 betreffende voedingsmiddelen bestemd 
voor bijzondere voeding, beschrijft normen voor zuigelingen en kleutervoeding. Voor water 
zijn er normen beschreven in het Koninklijk besluit van 8/2/1999 betreffende natuurlijk 
mineraalwater en bronwater, en in het Koninklijk besluit van 14/1/2002 betreffende de 
kwaliteit van voor menselijke consumptie bestemd water dat in 
voedingsmiddeleninrichtingen verpakt wordt of dat voor de fabricage en/of het in de handel 
brengen van voedingsmiddelen wordt gebruikt (FOD VVVL, 1999; FOD VVVL, 2002). Recent 
(8/6/09) werd het nieuwe Koninklijke besluit van 26/4/09 betreffende microbiologische 
criteria voor voedingsmiddelen van kracht  waarin diverse normen (proceshygiënecriteria) 
zijn beschreven (FOD VVVL, 2009).  
 
Het FAVV heeft in zijn document over de actielimieten (FAVV, 2008d) naast een VVC en een 
PHC een derde criterium ingevoerd, het indicatief criterium (IC). Dit criterium geeft aan dat 
het product van een minder goede kwaliteit is dan verwacht, en dit om verschillende 
redenen. De overschrijding van dit criterium leidt niet tot specifieke corrigerende 
maatregelen, maar verbetering van de hygiëne tijdens de productie lijkt aangewezen. 
 
Een ‘actielimiet FAVV’ is een norm bepaald door het FAVV voor een parameter in een 
bepaalde matrix die niet specifiek werd opgelegd door de wetgeving. Dit heeft als 
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doelstelling, de gepaste maatregelen te kunnen nemen om aldus de gezondheid van de 
consumenten te kunnen garanderen (FAVV, 2008d).  
 
Naast bovenstaande normen bestaat er nog een laatste bron van normen met een 
beleidsgerichte invalshoek. Deze berust op de normen weergegeven in de door het FAVV 
goedgekeurde autocontrolegidsen (ACG). De autocontrolegids aardappelen, groenten en fruit 
(Jacxsens et al., 2006) beschrijft normen voor verschillende producten in deze sector, 
waarbij een onderscheid wordt gemaakt tussen het doel (D) van de microbiologische 
toestand voor een bepaalde parameter en de tolerantie (T) wat de bovengrens aangeeft 
onmiddellijk na productie. Een derde waarde geeft de norm weer op het einde van de 
houdbaarheidsdatum (EH).    
 
Tot slot werden de normen aangevuld met normen uit andere bronnen. Zo werd gebruik 
gemaakt van de microbiologische richtwaarden in voedingsmiddelen die zijn opgemaakt door 
het LFMFP-UGent, die eveneens zijn opgebouwd uit een doel, tolerantie en einde 
houdbaarheidsdatum (Debevere et al., 2006). Er werden eveneens normen opgenomen uit 
een publicatie van Jouve (1996).  
 
Naast de normen voor de voedingsmiddelen werden voor de categorie productieomgeving 
normen opgelijst bruikbaar voor oppervlakten en handen. Er werd daarvoor gebruik 
gemaakt van het onderzoek van Jacxsens et al. (2009b), het protocol hygiënogram voor 
oppervlaktecontrole van het LFMFP-UGent en een microbiologisch handboek van Dijk et al. 
(2007). Het protocol hygiënogram voor oppervlaktecontrole werd aangepast aan 3 normen : 
goed (G), aanvaardbaar (A) en slecht (S).  
 
Uit het overzicht van de opgelijste normen werden de parameters afgeleid. Deze werden 
binnen LFMFP-UGent getoetst aan de kennis van de microbiële ecologie van 
voedingsmiddelen en op basis van discussie werden de parameters weerhouden, geschrapt 
of toegevoegd. Vervolgens werden aan de weerhouden parameters de opgelijste normen 
gekoppeld en werd aangegeven of deze normen voldoende zijn of niet. 
 
3.4.2. Resultaat  
 
Net zoals bij de bepaling van de CSC zal ook hier een voorbeeld gegeven worden voor rauwe 
melk. Tabel 3.4.1. geeft de opgelijste normen weer. De wetgevende normen zijn 
weergegeven in zwarte kleur. De actielimieten FAVV zijn in groene kleur weergegeven. Het 
volledige overzicht van de opgelijste normen is weergegeven in bijlage 7.  
 
Tabel 3.4.1 : opgelijste normen voor rauwe melk 
Totaal kiemgetal PHC : verordening 853/2004 : koemelk NRTE : Hoevezuivelproducent :m = M 
= 300.000 kve/ml ;Land e tuinbouwbedrijf : m = M = 100.000 kve/ml 
PHC : verordening 853/2004 : paardenmelk RTE, geitenmelk RTE : land- en 
tuinbouwbedrijf : m = M = 500.000 kve/ml 
PHC : verordening 853/2004 : schapenmelk NRTE, geitenmelk NRTE : land en 
tuinbouwbedrijf : m = M = 1.500.000 kve/ml 
PHC : verordening 853/2004 : schapenmelk RTE : land en tuinbouwbedrijf : m 
= M = 500.000 kve/ml 
E.coli PHC : actielimiet FAVV : koemelk RTE : Hoevezuivelproducent en land-en 
tuinbouwbedrijf : m = 100 kve/ml; M = 1.000 kve/m; n = 5; c = 2 
PHC : KB 26/4/09 : einde productie : Rauwe koemelk voor directe verkoop 
aan de consument door de producent en rauwe koemelk voor de bereiding van 
rauwe zuivelproducten zonder thermische behandeling 
voor directe verkoop door de producent aan de consument :  
m = M = 100 kve/g; n = 5; c = 0 
Staphylococcus aureus PHC : actielimiet FAVV : koemelk NRTE, paardenmelk RTE, schapenmelk 
NRTE, geitenmelk NRTE : Hoevezuivelproducent, land-en tuinbouwbedrijf : 
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m = 100 kve/ml; M = 1.000 kve/ml; n = 5; c = 2 
Salmonella PHC : actielimiet FAVV : koemelk NRTE, schapenmelk NRTE, geitenmelk NRTE 
: Hoevezuivelproducent, land-en tuinbouwbedrijf : Afwezig in 25ml; n = 5; c = 
0 
VVC : actielimiet FAVV : paardenmelk RTE : Land- en tuinbouwbedrijf : 
Afwezig in 25ml; n = 5; c = 0 
Listeria monocytogenes PHC : actielimiet FAVV : koemelk NTRE, paardenmelk NRTE, geitenmelk NRTE: 
Hoevezuivelproducent, land en tuinbouwbedrijf : 
Afwezig in 1 ml 
VVC : verordening 2073/2005 : paardenmelk RTE, schapenmelk RTE : land-en 
tuinbouwbedrijf : M = 100 kve/ml; n = 5; c = 0 
E.coli O157:H7 PHC : actielimiet FAVV : koemelk NRTE: Hoevezuivelproducent : Afwezig in 
25ml; n = 5; c = 0 
 
De parameters die volgen uit de opgelijste normen voor rauwe melk werden allen behouden. 
Campylobacter en Bacillus cereus werden bediscussieerd binnen het LFMFP. Voor Bacillus 
cereus werd een opmerking toegevoegd dat deze dient als procesindicator voor psychrotrofe 
Bacillus en sporenvormers, Campylobacter diende eveneens te worden opgenomen gezien 
een recente epidemiologische associatie. Bijlage 8 geeft een overzicht van de 
bediscussieerde parameters en bijlage 9 geeft een overzicht van de uiteindelijk weerhouden 
parameters. 
 
Aan de weerhouden parameters werden de weerhouden normen gekoppeld. Tabel 3.4.2 
geeft een voorbeeld van de weerhouden normen voor rauwe melk, de normen met een gele 
achtergrond dienen geharmoniseerd te worden, de normen met en rode Y dienen te worden 
aangevuld. Het volledige overzicht van de weerhouden normen is weergegeven in bijlage 10. 
 
Tabel 3.4.2 : weerhouden normen voor rauwe melk   
Totaal kiemgetal koemelk NRTE : Hoevezuivelproducent :m = M = 300.000 kve/ml ;Land en 
tuinbouwbedrijf : m = M = 100.000 kve/ml 
paardenmelk RTE, geitenmelk RTE : land- en tuinbouwbedrijf : m = M = 
500.000 kve/ml 
schapenmelk NRTE, geitenmelk NRTE : land en tuinbouwbedrijf : m = M = 
1.500.000 kve/ml 
schapenmelk RTE : land en tuinbouwbedrijf : m = M = 500.000 kve/ml 
E.coli koemelk RTE : Hoevezuivelproducent en land-en tuinbouwbedrijf : m = 100 
kve/ml; M = 1.000 kve/m; n = 5; c = 2 
rauwe koemelk m = M = 100 kve/g; n = 5; c = 0 
Staphylococcus aureus m = 100 kve/ml; M = 1.000 kve/ml; n = 5; c = 2 
Salmonella Afwezig in 25ml; n = 5; c = 0 
Listeria monocytogenes koemelk NRTE, paardenmelk NRTE, geitenmelk NRTE: Hoevezuivelproducent, 
land en tuinbouwbedrijf : Afwezig in 1 ml 
paardenmelk RTE, schapenmelk RTE : land-en tuinbouwbedrijf : M = 100 
kve/ml; n = 5; c = 0 
E.coli O157:H7 Afwezig in 25ml; n = 5; c = 0 
Campylobacter Y 
Bacillus cereus Y 
 
Bij het tot stand komen van het overzicht van microbiologische normen kwamen een aantal 
bedenkingen naar voor.  
 
Zo werd bij de indeling van de tabel die werd opgesteld door het FAVV geen rekening 
gehouden met de mogelijke categorieën aan voedingsmiddelen, wat ten nadele komt aan de 
overzichtelijkheid en bruikbaarheid. Enkele voorbeelden : voor verse groenten en fruit zijn 
normen opgenomen voor tomaat, radijs, groene bladgroenten en klein rood fruit (en dus 
niet voor onbewerkte groenten en fruit in het algemeen). Waarschijnlijk zijn deze normen 
‘ad hoc’ gevormd omdat deze producten betrokken waren bij voedseluitbraken. Het indelen 
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van de normen in categorieën, zou de gewenste proactieve rol door de overheid kunnen 
benadrukken. Het zou bovendien, indien in combinatie met een categorisatie, zoals 
eveneens voorgesteld door Greig & Ravel (2009), een betere inschatting mogelijk kunnen 
maken van voedselgerelateerde risico’s. 
Er dient eveneens aangestipt te worden dat blijkens ESSCF (2002), onbewerkte groenten en 
fruit potentieel hebben om besmet te geraken met micro-organismen en humane 
pathogenen. Zo kunnen groenten en fruit besmet geraken door het gebruik van organische 
bemesting en het gebruik van fecaal besmet irrigatiewater. Ook tijdens het oogsten kan 
besmetting optreden door o.a. manipulaties door mensen. Overigens blijkt ook dat het 
aandeel in voedseluitbraken door groenten en fruit laag is, in vergelijking met uitbraken 
door dierlijke producten, maar dat het aantal uitbraken stijgt (ESSCF, 2002).  
 
Een ander voorbeeld kan gegeven worden voor het criterium van Listeria monocytogenes in 
gerookte zalm, meer bepaald het zich vasthouden aan één enkele matrix. Uit verschillende 
publicaties (Ericsson et al., 1997; Miettinen et al., 1999, Uyttendaele et al., 2008; Van 
Coillie et al., 2004) blijkt dat niet enkel gerookte zalm een risico vormt, maar gerookte vis in 
het algemeen.       
 
Het gebruik van Enterobacteriaceae (welke een brede groep van micro-organismen omvat 
en ook in koeling kan uitgroeien) is niet altijd gerechtvaardigd (bijvoorbeeld voor de norm 
van consumptie-ijs tijdens het uitscheppen). Onbewerkt fruit bevat van nature 
Enterobacteriaceae (natuurlijke flora). Normaal is deze natuurlijke flora niet pathogeen voor 
de mens. Hun aantal hangt af van het seizoen en varieert tussen 10.000 tot 100.000.000 
kve/g (Gilbert et al., 2000; Lund, 1992). Wanneer vers fruit nu wordt verwerkt in 
consumptie-ijs dan kan men hetzelfde effect krijgen als in onbewerkt fruit. De keuze voor 
deze parameter is dus niet zo een doordachte keuze, tenzij men dit nader specificeert zoals 
in Verordening 2073/2005 voor consumptie-ijs op basis van melkingrediënten (op het einde 
van het productieproces).  
 
In tegenstelling tot de normen (of richtwaarden) in de ACG voor groenten en fruit en deze 
van het LFMFP maken de actielimieten niet altijd een onderscheid tussen normen die gelden 
op het einde van de productie (af productie) en normen die bruikbaar zijn op het einde van 
de houdbaarheid (dus in de distributie of bij de consument). Het ligt nochtans voor de hand 
dat, na de productie van een voedingsmiddel, de groei van micro-organismen niet stopt, en 
zeker niet indien het gaat om minimaal behandelde producten. Een gedifferentieerde 
benadering, vooral voor de kwaliteitsindicatoren (totaal kiemgetal, melkzuurbacteriën, gisten 
en schimmels) lijkt hier dan ook aangewezen.      
 
Bijlage 10 geeft een overzicht van de uiteindelijke normen die gebruikt kunnen worden bij 
het beoordelen van analyseresultaten. Opvallend is dat er voor sommige parameters geen 
normen beschikbaar zijn, bijvoorbeeld voor de matrix ‘freshly squeezed strawberry Juices, 
smoothies’ is er geen norm voor E.coli O157:H7 en Norovirus; voor de matrix ‘refrigerated 
pasta salads, sandwiches, chocolate mousse, bavarois’  is er geen norm voor Norovirus. 
Voor sommige parameters zijn er dubbele normen, bijvoorbeeld voor de matrix ‘rauwe melk’  
bij Listeria monocytogenes. Een harmonisatie en aanvulling van de bestaande normen is dan 
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3.5. Bepaling staalnamefrequentie 
 
In dit deel komt aan bod welke frequentie van staalname noodzakelijk is om een verticaal 
staalnameplan uit te voeren en welke frequentie van staalname noodzakelijk is om een 
horizontaal staalnameplan uit te voeren. Het verticaal gedeelte is vrij summier in 
tegenstelling tot het horizontaal gedeelte. De reden hiervoor is omdat er in het horizontale 
gedeelte verschillende ‘statistische’ mogelijkheden zijn aangereikt.  
 
3.5.1. Frequentie voor verticale staalnameplannen 
 
De hoofddoelstelling van een MAS verticaal is om een beeld te krijgen van de huidige 
microbiële status, ter beoordeling van de controleprocessen in een autocontrolesysteem. Het 
heeft dus niet als doel om statistisch onderbouwde staalnameplannen te implementeren. Het 
heeft evenmin als doelstelling om attributieve staalnameplannen voor lot-acceptatie zoals 
beschreven in bijlage 4 weer te geven.  
 
Het voorstel is dan ook om net zoals in het onderzoek van Jacxsens et al. (2009b) het MAS 
verticaal over drie perioden uit te voeren (bijvoorbeeld drie verschillende maanden) zodat 
men inzicht krijgt in de verdeling van de microbiologische belasting van elke CSL in 
combinatie met de CSC. Voor de oppervlakten en handen van personeel dient eveneens de 
microbiële belasting gedurende de productie in kaart te worden gebracht, en dit door stalen 
te nemen gedurende een volledige productiedag (Jacxsens et al., 2009b). 
 
3.5.2. Frequentie voor horizontale staalnameplannen  
 
In dit deel zijn verschillende methodieken aangereikt om horizontale staalnameplannen te 
onderbouwen. De bedoeling is om deze statistiek aan te wenden bij het uitwerken van een 
horizontale MAS. Daarbij zullen een aantal keuzes dienen gemaakt te worden. Zo zal men 
bijvoorbeeld een keuze moeten maken welke statistische methode men zal gaan gebruiken, 
welke aanvaardbare prevalentie men zal willen aanhouden of met welke betrouwbaarheid 
men uitspraken zal willen doen. Het gebruik van statistische methoden in een horizontale 
MAS zal als resultaat een statistisch, op risico-gebaseerd, horizontaal staalnameplan 
weergegeven, in tegenstelling tot een regulier statistisch staalnameplan waarbij geen 
rekening wordt gehouden met het risico van een voedingsmiddel. De doelstelling is om 
binnen bepaalde betrouwbaarheidsgrenzen uitspraak te kunnen doen over de aan- of 
afwezigheid of hoeveelheid van bepaalde besmettingen. Deze informatie kan verder leiden 
tot betere afspraken met leveranciers (in het kader van onderzoek van grondstoffen) of 
bijsturing van het autocontrolesysteem (in het kader van onderzoek van eindproducten).    
 
3.5.2.1. Steekproeven voor het detecteren of uitsluiten van contaminatie 
 
Zowel bij attributieve plannen (2- en 3-klassen) als bij variabele plannen, is men er steeds 
toe genoodzaakt een afweging te maken tussen het aantal monsters (n) enerzijds, en de 
kans anderzijds voor het terugvinden van een micro-organisme. 
De betrouwbaarheid stijgt uiteraard met de toename van n, maar ook het kostenplaatje 
neemt zo toe, en hierdoor betracht men een zeker evenwicht tussen beide criteria. 
 
Tenzij men theoretisch de ganse partij gaat bemonsteren, wat in de praktijk uiteraard niet 
kan, aanvaardt men aldus steeds de mogelijkheid van een foute beslissing. 
 
Men spreekt als zodanig van een ‘productenrisico’, waarbij een partij ten onrechte wordt 
afgekeurd (monsters blijken bij meting boven een bepaalde grens te komen, terwijl de rest 
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van het niet-bemonsterd gedeelte van de partij toch onder de betrokken grens blijft), en 
omgekeerd van een ‘consumentenrisico’ als men ten onrechte een partij goedkeurt. 
 
Men tracht dan ook het effect te begroten van de steekproefomvang om statistische 
uitspraken te kunnen doen, bijvoorbeeld ten aanzien van de contaminatiegraad. Meestal 
wordt deze methodiek toegepast over meer dan 10.000 eenheden (Uyttendaele & Jacxsens, 
2007).   
 
Algemeen blijkt , gesteund op de principes van een zogenaamde normale approximatie van 
een binomiale verdeling, dat het noodzakelijk aantal negatieve monsters n, om met een 
betrouwbaarheid van p% (bv p = 95 %) te kunnen stellen, dat het micro-organisme 
hoogstens aanwezig is met een percentage d% (bv: d= 1%), kan worden berekend uit de 
formule: 
 
n =  log (1-p)   (1) 
    log (1-d) 
 
 
d is dus het vooropgesteld maximum toegelaten percentage van het totaal aantal loten, dat 
uit niet- conforme loten bestaat (Evers, 2001).    
 
Hier is sprake van een binomiale verdeling. D.w.z. in een partij met een groot aantal loten, 
doet men een beperkte staalname, en meet men aldus van een beperkt aantal loten de 
contaminatie- concentratie ci, waarvan de waarde op zichzelf geen rol speelt, maar die enkel 
wordt getoetst aan een grens. Het lot wordt positief of negatief beoordeeld, als de ci de m-
grens overschrijdt of niet. 
 
In bovenstaande formule wordt n zodanig berekend dat n = het minimaal benodigd aantal 
negatieve monsters, om er na staalname te kunnen toe besluiten, dat de werkelijke 
prevalentie (percentage positieve monsters) zich onder d% bevindt, met een 
betrouwbaarheid van p (bv = 95 %). Dus met n negatief bevonden loten, zijn er mogelijks 
toch nog veel positieve loten in de partij, maar men kan vanuit de berekening via 
bovenstaande formule met een waarschijnlijkheid van bv 95 % stellen, dat dit percentage 
positieve monsters (die de m-grens overschrijden) hoogstens d% van het totaal aantal loten 
vertegenwoordigt. 
 
Evident is hoe hoger het aantal monsters (n), hoe kleiner de kans is dat men zich vergist. 
 
Men kan nu de betrouwbaarheid opvoeren tot bv p = 95 % of 99 %, en in functie hiervan 
het minimum aantal monsters n berekenen, dat een dergelijk hoge betrouwbaarheid p 
levert, voor een percentage niet-conforme loten dat hoogstens  ≤ d% is . Bij staalname 
moeten al die n monsters negatief zijn, met een gemeten contaminatieconcentratie ci links 
van m. 
 
Dus met een vooropgestelde betrouwbaarheidseis van bv p = 95 % en met een toelaatbare 
prevalentie van 0.02 =2 %, moet men volgens de berekende n uit de formule, minstens 149 
monsters nemen die allemaal negatief (dus links van m) uitvallen, om er te kunnen toe 
besluiten dat de kans 95 % is, dat de werkelijke fractie van het totaal aantal loten maximaal 
2 % is.  
 
Omgekeerd: log (1-d) staat terecht in de noemer van de formule, want daar blijkt dat als d 
toeneemt (dus als men een steeds mildere eis stelt voor het aantal monsters dat over de m-
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grens mag gaan), de absolute waarde van log (1-d) ook toeneemt, en dus neemt dan het 
vereist aantal monsters (n) af. Het aantal monsters is dus een dalende functie van d. 
 
Het wetenschappelijk comité van het FAVV heeft in zijn advies 2003/02 ter (FAVV, 2003c)  
op basis van bovenstaande formule  een tabel (Tabel 3.5.1) en twee grafieken aangegeven 
(figuur 3.5.1 en figuur 3.5.2), die het verband aangeven tussen n (= benodigd aantal 
negatieve monsters), de betrouwbaarheid p en de toelaatbare prevalentie d. 
 
Tabel 3.5.1 : aantal staalnames voor een aanvaardbare prevalentie binnen een range van 0.1% t.e.m. 10% en een 
gewenste betrouwbaarheid van 90%, 95% en 99% (FAVV, 2003c). 
Aanvaardbare 
prevalentie (in %) 
Aantal te nemen stalen in functie van de gewenst betrouwbaarheid 
 90% 95% 99% 
0.1 2.300 2.991 4.593 
0.2 1.150 1.496 2.299 
0.3 767 998 1.533 
0.4 575 748 1.149 
0.5 460 598 919 
0.6 384 499 766 
0.7 329 427 656 
0.8 288 374 574 
0.9 256 332 510 
1 230 299 459 
2 115 149 229 
3 77 99 152 
4 57 74 114 
5 46 59 91 
6 38 49 75 
7 33 42 64 
8 29 37 56 
9 25 33 50 
10 23 29 45 
 
 
   Figuur 3.5.1 : grafiek staalname i.f.v. aanvaardbare prevalentie en betrouwbaarheid range prevalentie =     
    0.1% t.e.m. 2% (FAVV, 2003c) 
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   Figuur 3.5.2 : grafiek staalname i.f.v. aanvaardbare prevalentie en betrouwbaarheid range prevalentie = 2%  
    t.e.m. 10% (FAVV, 2003c) 
 
Bijvoorbeeld voor een uiterst aanvaardbare prevalentie van 5% en een gewenste 
betrouwbaarheid van 95%, dienen 59 loten bemonsterd te worden. Indien al deze stalen 
negatief zijn, kan men met 95% zekerheid stellen dat het werkelijk percentage niet-
conforme loten lager is dan 5%. 
 
Stel onder meer vast: 
 
- dat het benodigd aantal negatieve stalen sterk stijgt naarmate de toelaatbare 
prevalentie d kleiner wordt (de ordinaat n van de grafiek voor d gaande van 0.1% tot 
2% situeert zich in de grootte-orde van 1000 tot 5000, terwijl de ordinaat n voor d 
vanaf 2% en groter zich situeert in de orde van grootte tussen 5 en 250); 
- dat de invloed van het geëist betrouwbaarheidsniveau op het benodigd aantal 
negatieve monsters, zich vooral laat voelen in de lagere regionen van de toelaatbare 
prevalentie d; bij hogere toelaatbare percentages positieve monsters vallen de drie 
curven (verschillende betrouwbaarheidsniveaus) verhoudingsgewijs bijna samen.  
 
Voor een omgekeerde redenering kan men uit formule (1) volgende afleiden : 
 
    d = 1 – (1-p)1/n  (2) 
 
 
Daarbij tracht men uit een bepaald aantal negatieve monsters n, met een betrouwbaarheid 
van p (bv = 95 %) een schatting te maken van de maximale procentuele fractie (d%) die 
besmet is (Evers, 2001). 
 
Zo blijkt uit een voorbeeld met n= 524 monsters en een vooropgestelde 
betrouwbaarheidseis van minstens p = 95 %, én als bij de n-voudige staalname geen enkel 
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positief staal wordt gevonden (dat over de m-grens gaat), dat dan de berekende maximaal 
besmette fractie d = 0.57 %: 
                                                     
 d = 1 – (1 –p) 1/n = 1 – ( 1 – 0.95) (1/524)  = 0,0057. 
 
Tot dusver ging men er vanuit dat bij de staalname geen enkel staal over de m-grens gaat 
(dus geen enkel positief staal). 
Logischerwijze stelt zich uiteraard de vraag: wat als er toch een aantal (= k) positieve 
monsters worden gevonden? Wat kan men dan over de contaminatiegraad zeggen ? 
Evers (2001) heeft hiervoor tabellen kunnen opstellen, die de onzekerheid weergeven voor 
de fractie van het voedingsmiddel dat positief is, uitgedrukt in  betrouwbaarheidsintervallen 
(dmin, dmax), en dit in functie van de volgende parameters: 
 
- n: het aantal monsters; 
- k: het aantal positieve monsters (rechts van de m-grens); 
- gem= k+1/n+2; 
- modus = k/n. 
 
Men gaat daarbij uiteraard steeds uit van een normale (Gaus-) verdeling voor de gevonden 
concentraties, om de tabellen op te stellen. 
In Tabel 3.5.2 heeft men, telkens in functie van de aangegeven parameters, de dmin-waarden zo 
berekend, dat de kans = 2.5% dat de wérkelijke d < dmin. 
Evenzo heeft men een dmax bepaald waarvoor de kans = 2.5% dat de wérkelijke d > dmax . 
 
Zo berekend zal de wérkelijke d dus met een kans van 95 % (=100% – 2.5% – 2.5%) 
liggen binnen het interval (dmin, dmax), en dit noemt men dan het 95%-
betrouwbaarheidinterval. 
Logisch is dat dit interval afneemt naarmate het aantal genomen monsters n toeneemt. 
 
  Tabel 3.5.2 : de onzekerheid van de fractie (d) van het voedingsmiddel dat positief is, in functie van het   
  aantal positieve monsters (k) en het totaal aantal monsters (n) (Evers, 2001). 




3 10 0.33 0.3 0.11 0.61 
30 100 0.30 0.3 0.22 0.40 
90 300 0.30 0.3 0.25 0.35 
300 1.000 0.30 0.3 0.27 0.33 
1 10 0.17 0.1 0.023 0.41 
10 100 0.11 0.1 0.056 0.17 
30 300 0.10 0.1 0.071 0.14 
100 1.000 0.10 0.1 0.083 0.12 
1 33 0.057 0.030 0.0072 0.15 
3 100 0.039 0.03 0.011 0.084 
9 300 0.033 0.03 0.016 0.056 
30 1.000 0.031 0.03 0.021 0.043 
1 100 0.020 0.01 0.0024 0.054 
3 300 0.013 0.01 0.0036 0.029 
10 1.000 0.011 0.01 0.0055 0.018 
30 3.000 0.010 0.01 0.0070 0.014 
1 333 0.0060 0.0030 0.00073 0.017 
3 1.000 0.0040 0.003 0.0011 0.0087 
9 3.000 0.0033 0.003 0.0016 0.0057 
1 1.000 0.0020 0.001 0.00024 0.0056 
3 3.000 0.0013 0.001 0.00036 0.0029 
10 10.000 0.0011 0.001 0.00055 0.0018 
1 3.000 0.00067 0.00033 0.000081 0.0019 
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3.5.2.2. Steekproefgrootte voor het schatten van de prevalentie van een 
contaminatie 
  
Uit formule 3 kan het benodigd aantal monsters (n), voor het schatten van de prevalentie d 
van een contaminant, met een procentuele foutmarge L (meestal 5 %), berekend worden 
(Elbers, 1996; Uyttendaele & Jacxsens, 2007)  : 
  
 
n =  Z² . d . (1-d)  (3) 
                                                                  L² 
 
Hierbij is Z de standaardwaarde, gelinkt aan de gebruikelijke probabiliteitstabellen voor een 
Gauss-curve met µ = 0 en een sigma = 1.  
Zo is Z = 1.645 voor 90%, en = 1.96 voor 95 % betrouwbaarheid. 
 
Let wel: in tegenstelling met de vorige formule (n= log (1-p / log (1-d)) voor het detecteren 
of uitsluiten van contaminatie, waarbij men een minimaal benodigd aantal negatieve 
monsters moest selecteren, gaat het in bovenstaande formule om het minimaal benodigd 
aantal, zowel positief als negatieve monsters (samen) dat als zodanig moet worden 
genomen, om de gewenste betrouwbaarheid bij de geschatte prevalentie d te garanderen. 
 
Logisch is uiteraard dat het aantal te nemen monsters groter moet zijn naarmate men een 
grotere betrouwbaarheid eist (gelinkt aan een grotere Z in de teller van de formule), of 
naarmate men een kleinere foutenmarge toelaat (gelinkt aan een kleinere L in de noemer). 
 
Uit bovenstaande formule kan men het benodigd aantal monsters uiteraard rechtstreeks 
berekenen als men de prevalentie d kent. 
 
Meestal is deze prevalentie d niet gekend, en gaat men uit van een geschatte prevalentie = 
50%. 
Dit is logisch omdat het product d (1 – d) maximaal is bij d = 50%, waardoor de formule 
meteen dan ook een n = nmax oplevert. Als men een aantal monsters neemt = aan dit max. 
is men zeker dat men voor alle mogelijke prevalenties goed zit, want voor andere d < of > 
dan 50% volstaat een kleiner aantal monsters. 
 
Voorbeeld : benodigd aantal monsters (n) om een bepaalde prevalentie te schatten met 










Zo blijkt uit de formule dat het benodigd aantal monsters = 384, om met  95 % 
betrouwbaarheid, de prevalentie (verwacht op 50 %), te kunnen schatten met een precisie 
van 5 %. 
 
Vervolgens blijkt indien het benodigd aantal monsters groter is dan 5 % van het totaal 
aantal eenheden (N) van een lot, dat dan de berekende steekproefgrootte n moet worden 
aangepast met de volgende correctiefactor: 
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n’ =  N.n   (4) 
     N+n 
 
Dit resulteert uiteindelijk in een kleiner benodigd aantal monsters (Elbers, 1996; 
Uyttendaele & Jacxsens, 2007). 
 
Zo blijkt in een lot van 5000 eenheden met een verwachte contaminatie van 30%, dat het 
benodigd aantal monsters uit de basisformule, voor een betrouwbaarheid van 95 %, en 
foutmarge van 5%, gelijk aan 323. 
 
Aangezien 323 > is dan 250 (5% van 5000), dient bovenstaande correctiefactor te worden 
toegepast, wat uiteindelijk resulteert in n’ = 303. 
3.6. Bepaling van staalnamemethode en analysemethode 
 
Voor de bepaling van de staalnamemethode wordt verwezen naar Verordening (EG) Nr. 
2073/2005 van de Commissie van 15 november 2005 inzake microbiologische criteria voor 
levensmiddelen (EU, 2005). Hierin wordt voorgesteld om gebruik te maken van ISO 
standaarden bij het ontbreken van methoden opgenomen in de Verordening. Zo zal 
bijvoorbeeld voor karkassen de ISO 17604:2003 standaard worden gebruikt (ISO, 2003). 
Voor omgevingsstalen en stalen van handen en/of handschoenen van personeel wordt 
gebruik gemaakt van de ISO 18593:2004 standaard (ISO, 2004). 
  
Voor de bepaling van de analysemethode kan gebruik gemaakt worden van de methoden 
vastgelegd door het DG Laboratoria van het FAVV. Zo dient bijvoorbeeld voor de bepaling 
van het totaal kiemgetal de ISO 4833 methode te worden gebruikt. Voor de bepaling van 
Norovirus werd er geen methode vastgelegd door de overheid. Er dient dan ook gebruik 
gemaakt te worden van een alternatieve methode zoals beschreven door Baert et al. (2009). 
Bijlage 11 geeft een overzicht van de erkende methoden (FAVV, 2009). 
3.7. Data verwerking en interpretatie van 
analyseresultaten 
 
De bekomen resultaten van staalnames kunnen op twee manieren geëvalueerd worden, 
enerzijds op het niveau van de geanalyseerde parameter voor een bepaalde matrix 
(prestatiescore) en anderzijds per parameter in zijn totaliteit (prestatieniveau). Het geeft 
een antwoord op de vraag welke interpretatie men dient te geven bij het bekomen van 
testresultaten volgend op een staalname.   
 
Prestatiescore 
Op basis van de vooropgestelde microbiologische norm wordt er per analyse van een 
parameter een prestatiescore toegekend van nul tot drie waarbij de hoogste score, drie 
(groen), staat voor een zeer goed resultaat, score twee (geel) voor een goed resultaat, 
score één (oranje) voor een minder goed resultaat maar nog steeds aanvaardbaar resultaat 
en de laagste score, nul (rood), voor een onaanvaardbaar resultaat. Tabel 3.7.1 geeft een 
overzicht van mogelijke interpretaties. Het geeft horizontaal de prestatiescores weer die 
overeenstemmen met een bepaalde norm. In de uiterst linkse kolom zijn de bronnen met 
mogelijke normen die werden besproken in hoofdstuk 3.4 weergegeven. Zo stemmen 
bijvoorbeeld de normen uit autocontrolegidsen (ACG) of van het LFMFP-UGent overeen met 
een score drie indien het teruggevonden testresultaat ≤ het doel (D) is, een score twee 
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indien het testresultaat > D maar ≤ de tolerantie (T) is, een score één indien het 
testresultaat > T maar ≤ de einde houdbaarheidsdatum (EH) is en een score nul indien het 
testresultaat > EH is. Bij overschrijding van een norm voor een bepaald product, kan men, 
naargelang het geval, een correctieve actie uitvoeren (d.w.z. de gepaste maatregelen 
nemen) teneinde dit probleem op te lossen. Bijvoorbeeld bij een grondstofstaalname heeft 
men een overschrijding van de norm Salmonella afwezig in 25g (dus aanwezig in 25g). Dit 
zal score nul krijgen en als correctieve actie kan men een onderzoek instellen bij de 
leverancier of een andere leverancier nemen. 
 
Tabel 3.7.1 : mogelijke interpretaties (prestatiescore) 
Score 3 2 1 0 
Bron normen     
ACG/LFMFP-UGent ≤ D > D maar ≤ T > T maar ≤ EH > EH 
     
Wetgeving, actielimieten 
of Jouve 
≤ m > m maar < M = M > M 
     
wetgeving/actielimieten 
LFMFP-UGent 
afwezig in xg   aanwezig in xg 




afwezig in 25g  aanwezig maar < 
100kve/g 
≥ 100 kve/g 
     
oppervlakken en handen  
totaal kiemgetal en 
Enterobacteriaceae 
(protocol LFMFP-UGent) 
≤ 10 kve/16cm² > 10 kve/16cm² 
maar ≤ 69 
kve/16cm² 
> 69 kve/16cm² 
maar ≤ 350 
kve/16cm² 
> 350 kve/16cm² 
 
Microbial Safety Level Profiles 
Net zoals in het onderzoek van Jacxsens (2009b) kan gebruik worden gemaakt van 
‘Microbial Safety Level Profiles’ (MSLP). Deze profielen geven het actuele ‘prestatieniveau’ 
weer van het autocontrolesysteem. Voor elke parameter wordt er over de verschillende CSL 
heen, een niveau toegekend dat bestaat uit drie niveau’s waarbij niveau drie een zeer goed 
resultaat weergeeft. Hierbij zijn de (wettelijke) normen gerespecteerd, en verbeteringen zijn 
niet noodzakelijk; het prestatieniveau van het autocontrolesysteem is hoog genoeg om de 
gevaren onder controle te houden. Niveau twee geeft  een middelmatig resultaat, 
(wettelijke) normen zijn overschreden, en verbeteringen van een specifiek aspect van het 
autocontrolesysteem zijn noodzakelijk om een hoger niveau te krijgen. Niveau één is het 
laagste niveau, hierbij zijn (wettelijke) normen overschreden, en meerdere aspecten van het 
autocontrolesysteem dienen te worden aangepast. De som van de verschillende niveau’s 
bepaalt dan het MSLP (Jacxsens et al., 2009b). 
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3.8. MAS in het kader van surveillance 
 
Het Belgische surveillance systeem werd beschreven door Maudoux et al. (2006). Voor wat 
betreft de staalnames werd er een onderscheid gemaakt tussen staalnames waarbij de 
Europese wetgeving het aantal stalen vastlegt en de stalen die dienen genomen te zijn op 
basis van een op risico gesteunde benadering. Het risico wordt daarbij o.a. bepaald op basis 
van het gevaar dat een micro-organisme inhoud voor de bevolking. Eens men de 
risicokarakterisatie heeft uitgevoerd op het niveau van het micro-organisme dient men de 
matrices (of voedingsmiddelen) te bepalen. Het is in deze fase dat de CSC, die een 
onderdeel vormen van het MAS, gebruikt kunnen worden om de matrices 
(voedingsmiddelen) te selecteren. De statistische formules om de staalnamegrootte te 
bepalen om een bepaalde besmetting op te sporen binnen bepaalde 
betrouwbaarheidsgrenzen kunnen eveneens worden aangewend. 
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Voor de case study werd beroep gedaan op de dienst Maaltijdvoorzieningen van de 
Universiteit Gent. De dienst bestaat uit acht studentenrestaurants en elf cafetaria’s. Er 
werden in 2008 650.000 warme maaltijden aangeboden en 234.000 belegde broodjes. De 
bedoeling van de case study was niet om het MAS verticaal op drie verschillende tijdstippen 
uit te voeren zoals vooropgesteld in het theoretische luik, maar dit slechts één keer uit te 
voeren bij wijze van demonstratie van de methodologie. Het MAS horizontaal werd 




4.2.1. MAS horizontaal 
 
Het MAS horizontaal werd uitgewerkt voor alle grondstoffen die de dienst aankoopt en alle 
eindproducten die de dienst produceert.  Er werd gebruik gemaakt van de bestellijst waarin 
alle artikelen waren opgenomen. Alle artikelen werden overlopen met de 
aankoopverantwoordelijke, teneinde een precieze inschatting te kunnen maken van de juiste 
fysische toestand van de verschillende artikelen. Alle artikelen werden vervolgens ingedeeld 
in de diverse voedingsmiddelencategorieën waardoor voor elk product zichtbaar was tot welk 
risico het behoorde en welke parameters eventueel van toepassing kunnen zijn.  
 
Het MAS horizontaal voor de eindproducten bestaat voor een deel uit het MAS horizontaal 
dat werd uitgewerkt voor de grondstoffen. Het betreft hier de kant-en-klare grondstoffen 
(o.a. individueel verpakte salades, desserten,…) waarbij geen enkele manipulatie meer 
plaatsgrijpt, en deze grondstoffen als dusdanig zijn aangeboden als eindproducten. Deze 
werden niet opgenomen, omdat ze reeds in het MAS horizontaal grondstoffen aanwezig zijn. 
Daarnaast dienden volgens de CSC eveneens de warme maaltijden, de salades in de 
saladbar en belegde broodjes opgenomen te worden. 
 
Nadat de grondstoffen en de eindproducten werden ingedeeld in de verschillende 
voedingsmiddelencategorieën diende de staalnamefrequentie te worden bepaald. Hiervoor 
werd een voorstel uitgewerkt door toepassing van tabel 3.5.1 uit hoofdstuk 3.5.2.   
 
4.2.2. MAS verticaal 
 
Voor het MAS verticaal werd gebruik gemaakt van de stroomschema’s, waarin het 
productieproces werd beschreven van de eindproducten. Het MAS verticaal werd toegepast 
op de drie meest toegepaste bereidingen : 
 een warme bereiding die vertrekt van niet helemaal doorgaarde grondstoffen en 
waarbij er regeneratie plaatsgrijpt uit de originele verpakking;  
 een warme bereiding van een product, die helemaal doorgaard is, en die in de 
verpakking wordt geregenereerd; 
 en tot slot een bereiding van een belegd broodje (préparé). 
 
 pagina 50 van 318 
Voor het eerste proces werd het product “ocean gold” geselecteerd, een visproduct dat een 
lichte garing aan de buitenkant heeft gekregen (maar nog steeds een rauwe kern heeft) en 
diepgevroren wordt aangeleverd. CSL 2 (hanteren van grondstoffen) en CSL 3 (koeling) 
waren hierbij niet van toepassing. Bijlage 12 geeft een overzicht van de verschillende 
processen van het product met een aanduiding van de CSL;  tussen haakjes staat de 
risicoscore van het product, en in rode kleur is de vooropgestelde staalname weergegeven. 
In blauwe kleur werden eveneens de CCP’s weergegeven die van toepassing zijn in het 
autocontrolesysteem van de dienst maaltijdvoorzieningen.  
 
Voor het tweede proces werd “kalkoen op Indische wijze” gevolgd. Dit is een kant-en-klaar 
product dat in de verpakking wordt geregenereerd. CSL 1 (ontvangst grondstoffen) en CSL 3 
(koude keten) waren niet van toepassing, omdat het hier een product betrof met een 
risicoscore vier;  pas wanneer het product in warme toestand was, kreeg het een score 
zeven en was het vanaf dit moment dus kritisch. CSL 2 was niet van toepassing omdat dit 
product niet wordt verwerkt. Bijlage 13 geeft een overzicht. 
 
Tot slot werd het proces van een “broodje préparé” gevolgd. De préparé bevat geen rauw 
vlees en is beter bekend onder de naam ‘sandwichspread’. De eieren zijn reeds gekookt bij 
de ontvangst. CSL 1 (ontvangst grondstoffen) was dus niet van toepassing voor de préparé 
en de eieren omdat deze score vier (midden risico) hadden. CSL 2 (hanteren van 
grondstoffen) was niet van toepassing voor het ei omdat dit score vier had. Het CSL 6 
(oppervlakten en uitrusting) op het moment dat de grondstoffen in een gastronorm (= 
vastgestelde afmeting van verpakkingseenheden binnen de catering sector) gaan, werd 
beperkt tot één staalname omdat alle gastronormen gelijkaardig waren en op dezelfde 
plaats werden bewaard voor gebruik. CSL 4 (ingrijpen op de fysische toestand) was 
eveneens niet van toepassing. Bijlage 14 geeft een overzicht. 
 
De staalnames van de producten gebeurden door middel van het gebruik van steriele zakken 
en steriel staalnamemateriaal (pincet, lepel). Er werd per voedingsstaal een staal genomen 
van +/- 300 gram (destructieve methode). Voor één staal, gemengde sla in de tussenopslag 
cafétaria, werd een te beperkte hoeveelheid genomen om alle analyses uit te voeren. Voor 
de omgevingsstalen en handen en/of handschoenen werd gebruik gemaakt van swabs, 
waarbij telkens 50cm² werd genomen als oppervlakte. Voor één oppervlakte werd slechts 
10cm² genomen omdat er onvoldoende oppervlakte beschikbaar was (lemet van een mes). 
De stalen werden onmiddellijk in een gekoelde box geplaatst (≤ 4°C) en binnen de zes uren 
ingezet in het laboratorium van het LFMFP-UGent.  
 
De resultaten werden beoordeeld op basis van de vooropgestelde normen. De 
vooropgestelde normen werden geselecteerd op basis van de volgende prioriteit : 
  
1. Wetgevende normen 
2. Normen opgenomen in een goedgekeurde autocontrolegids 
3. Actielimieten opgesteld door het FAVV 
4. Richtwaarden van het LFMFP. 
 
Er werd bewust voor gekozen om normen die zijn opgenomen in een goedgekeurde 
autocontrolegids, een hogere prioriteit te geven dan de actielimieten die zijn opgesteld door 
het FAVV, omdat deze laatste momenteel nog steeds in de ontwerpfase zitten. 
 
Voor wat betreft de ontbrekende normen werd een beroep gedaan op de expertise binnen 
het LFMFP, om een gepaste invulling te geven. 
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4.3. Resultaten 
 
Hierin werden voor het MAS horizontaal van de grondstoffen en eindproducten de 
parameters en frequentie van staalname weergegeven evenals de resultaten van het 
verticale MAS met mogelijke discussie. 
 
4.3.1. MAS horizontaal  
 
Bijlage 15 geeft de voorgestelde parameters voor uitvoering van het MAS horizontaal voor 
de grondstoffen weer. Zo zijn, bijvoorbeeld voor het product chocomousse, het Totaal 
kiemgetal, E.coli, Staphylococcus aureus, Salmonella, Listeria monocytogenes en Bacillus 
cereus van belang.   
In het MAS horizontaal voor de grondstoffen  werden de voedingsmiddelen ingedeeld in drie 
risicogroepen. Een laag risico (score 0, 1, 2 en 3), een midden risico (score 4, 5 en 6) en 
een hoog risico (score 7 en 8). Opvallend hierin was dat er weinig voedingsmiddelen met 
score zeven en acht opgenomen waren, en dat de keuze voor de aankoop van grondstoffen 
met deze score noodzakelijk was, omdat er momenteel geen producten op de markt 
aanwezig zijn, waarbij geen afbreuk wordt gedaan aan organoleptische eigenschappen 
(bijvoorbeeld volledig doorgaarde vis werd omwille van uitdroging niet aangekocht). 
Hierdoor was het duidelijk dat er reeds in het aankoopbeleid rekening werd gehouden met 
risicoproducten, m.n. om deze zo veel mogelijk te weren waardoor vooral producten 
aangekocht worden met een ‘midden risico’. Zoals eerder gesteld zijn er in het MAS 
horizontaal voor de eindproducten voedingsmiddelen opgenomen, die reeds werden 
opgenomen in het MAS horizontaal voor de grondstoffen. Dit zijn de producten waarbij er 
geen enkele manipulatie meer werd uitgevoerd. Het MAS horizontaal voor de eindproducten 
bestaat dus uiteindelijk enkel uit warme maaltijden, belegde broodjes en salades uit de 
saladbar. Bijlage 16 geeft een overzicht van de gewenste parameters. 
 
Er werd een voorstel van frequentie (steekproefgrootte) geformuleerd aan de dienst 
Maaltijdvoorzieningen om dit MAS horizontaal uit te voeren. Er werd daarbij voorgesteld, 
zich voor producten met een laag risico te beperken tot kennisname van de 
grondstofspecificaties aangeleverd door de leverancier. Voor producten met een midden 
risico, analyseresultaten op te vragen bij de leverancier en voor producten met een hoog 
risico zelf analyses uit te voeren. 
 
Uit tabel 3.5.1 in hoofdstuk 3.5.2 kan men de methodiek afleiden, om de steekproefgrootte 
te bepalen van een groep producten die bestaat uit meer dan 10.000 eenheden. Het aantal 
te nemen stalen kan men afleiden in functie van de gewenste betrouwbaarheid (90%, 95% 
en 99%), en van de aanvaardbare prevalentie van micro-organismen. Het voorstel was om 
een aanvaardbare prevalentie te accepteren in functie van de risicoscore. Tabel 4.3.1 geeft 
de verschillende voorgestelde geaccepteerde aanvaardbare prevalenties weer. 
 
        Tabel 4.3.1 : aanvaardbare prevalenties 
Score Aanvaardbare prevalentie 
Analyseresultaten op te vragen 
4 10 % 
5 5 % 
6 2 % 
Zelf te nemen stalen 
7 10 % 
8 5 % 
(9) (2%) 
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4.3.1.1. Steekproefgrootte MAS horizontaal grondstoffen midden risico 
 
Voor het MAS horizontaal grondstoffen met een midden risico, werd voorgesteld om per food 
type een aantal analyseresultaten op te vragen bij de leverancier. Bijvoorbeeld voor food 
type ‘thermisation/pasteurized milk and dairy products’ kunnen dit resultaten zijn van de 
producten boter, chocomousse, sojadessert, vanille rijstpap, vanillepudding en ijs. 
Afhankelijk van de risicoscore kan men het aantal analyseresultaten bepalen. Het voorstel 
was om bij een food matrix met score vier, 23 analyseresultaten op te vragen van producten 
binnen deze groep. Zo kon men met een betrouwbaarheid van 90% stellen, dat bij 23 
negatieve analyseresultaten, het micro-organisme aanwezig kon zijn in maximaal 10% van 
het levensmiddel. Voor score vijf was het voorstel, om 46 analyseresultaten op te vragen, 
waarbij men dan met een betrouwbaarheid van 90% kon stellen, dat bij 46 negatieve 
analyseresultaten er maximaal in 5% van het levensmiddel, het micro-organisme aanwezig 
kon zijn. Tot slot kon men voor score zes, 115 analyseresultaten opvragen, waarbij men met 
90% betrouwbaarheid kon stellen, dat bij 115 negatieve analyseresultaten er maximaal in 
2% van het levensmiddel, het micro-organisme aanwezig kon zijn. Tabel 4.3.2 geeft een 
overzicht van het aantal op te vragen analyseresultaten. 
 
Tabel 4.3.2 : overzicht van het aantal op te vragen analyseresultaten 
Aanvaardbare prevalentie 
Score 4 = 10% 
Score 5 = 5% 
Score 6 = 2% 
   Aantal op te vragen 
analyseresultaten 
    Betrouwbaarheid 
Food type  Art.nr. Omschrijving score 95% 90% 99% 





















ijs dame blanche 
ijs vanille  











5 59 46 91 
Dry   6000023 
 
 chocomelk warm (poeder) 
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Tabel 4.3.2 : overzicht van het aantal op te vragen analyseresultaten (vervolg) 
Meat and meat products       



















Italiaanse schnitzel  
4 29 23 45 




5 59 46 91 
Poultry and poultry 
products 
      

















kalkoenbroodvlees gesneden  
4 29 23 45 




4 29 23 45 
Fresh produce       


























blauwe druiven  
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Tabel 4.3.2 : overzicht van het aantal op te vragen analyseresultaten (vervolg) 
Chocolate, bakery 
products and confiserie 
      
Dry & sugared low moisture 
(aw < 0.85) 6001467 
6001469 
6001470  
piccolo wit MAP 
half stokbrood wit MAP 
half stokbrood bruin MAP  
4 29 23 45 
Dry & sugared low moisture 








honing in porties 
bladerdeeggebakje 
peperkoek 
speculoos in porties 
canderel 
suiker in porties  
4 29 23 45 
Composite (multi-
ingedient) foods or meal 
components 
      































gestoofde rode kool 
schorseneren in melksaus 
spruiten vers 
rijstsalade met groentjes 
lasagne 
nasi goreng 


















4 29 23 45 
















































vegetarische noedels bami 
veg. Bolognaise 
veg. Quorn curry 
quorn zuur-zoet 
quorn met lentegroenten 
keftaballetjes tomatensaus 




kippenoesters Italiaanse saus 
chicken bites roze pepersaus 
barbecue reepjes Sjanghai 
kipbil in jagersaus 
waterzooi van kip 
cheeseburger 
kalkoen o/z Indisch 
rundergebraad à la mode 
cordon bleu 
kip cordon bleu 
kippenboomstammetje 
mixed grill brochette 
spinazie kaas burger 
kalkoenvink grandmère saus 
kipham in Provençaalse saus 
steak mexicain 
konijnburger provençale 








Tabel 4.3.2 : overzicht van het aantal op te vragen analyseresultaten (vervolg) 















ovenschotel met lentegroenten 








voorgekookte spirelli tricolore  







































malse sandwich ham 
malse sandwich kaas 
spruiten met spek 
bladspinazie kruidenkaas 





veg. Gevulde paprika 
veg. Nasirol 
veg. Groentenburger 




tortelilini 4 kazen 
gnocchi pesto rosso 
gratin van torilla 
vegetarische loempia 
gierst - kaas schnitzel 
groentenstrudel 
5 59 46 91 
Tabel 4.3.2 : overzicht van het aantal op te vragen analyseresultaten (vervolg) 




















tomaat mozarella snack 
veggi toast 
vegetarische quiche 3 kazen 
ossetong in madeirasaus 
Kaaskroketten 
quorn cordon bleu 
Groentenkrustie 








































tonijnsalade bowl 250gram  
6 149 115 229 
Ambient stable acid 
foods 
      
Ambient stable acid foods 
















5 59 46 91 
Tabel 4.3.2 : overzicht van het aantal op te vragen analyseresultaten (vervolg) 













       
Totaal aantal op te vragen analyseresultaten 916 713 1412 
 
Kanttekeningen kunnen er geplaatst worden bij het relatieve hoge aantal op te vragen 
analyseresultaten voor fruit. Belangrijk hierbij is inzicht te hebben in de wijze waarop de 
risicoscore tot stand is gekomen. Uit het gevoerde literatuuronderzoek blijkt dat er naast 
groenten enkel voor meloen een epidemiologische associatie gerapporteerd werd. Bovendien 
werden prevalenties op Europees niveau niet toegewezen aan een specifiek stuk fruit maar 
aan de categorie groenten en fruit in zijn geheel. Het voorstel is dan ook om enkel 
grondstofspecificaties op te vragen voor deze producten. 
 
Voor de categorie “Composite (multi-ingredient) foods or meal components, RTC, RTH, 
RTRH, refrigerated” is vast te stellen dat er een zeer groot aantal producten opgenomen zijn 
in deze categorie terwijl er slechts een relatief beperkt aantal op te vragen analyseresultaten 
werd voorgesteld. Het lijkt dan ook aangewezen deze groep verder in te delen al kan dit de 
overzichtelijkheid van het scoresysteem in het gedrang brengen.  
  
 
4.3.1.2. Steekproefgrootte MAS horizontaal grondstoffen hoog risico 
 
Voor het MAS horizontaal grondstoffen met een hoog risico dienen de stalen zelf te worden 
genomen, er werd een betrouwbaarheid van 95% voorgesteld. Voor producten met score 
zeven zijn dus 29 stalen te nemen, voor score acht zijn dit 59 stalen. Tabel 4.3.3 geeft een 
overzicht van het aantal te nemen stalen. De dienst maaltijdvoorzieningen wenste de 
economische impact te laten meespelen bij dit relatief hoge aantal zelf te nemen stalen. Er 
werd voorgesteld om zelf de helft van de stalen te nemen en de andere helft te laten 
uitvoeren door de leverancier met onderzoek van de vooropgestelde parameters in een 
geaccrediteerd laboratorium waardoor de onafhankelijkheid zou worden benadrukt. 
  
Tabel 4.3.3 : overzicht van het aantal te nemen grondstofstalen 
Aanvaardbare prevalentie 
Score 7 = 10% 
Score 8 = 5% 
   Aantal te nemen 
stalen 
    Betrouwbaarheid 
Food type  Art.nr. Omschrijving score 95% 90% 99% 
Meat and meat products       
Fresh meat (unprocessed) 6000173 Rundsteak 8 59 46 91 
Fish and seafood 
products 
      











vis pavé Bordelaise 
scharfilet peterseliesaus 
heekfilet delight 
haasje witte vis 
Viscubes 
7 29 23 45 
Tabel 4.3.2 : overzicht van het aantal op te vragen analyseresultaten (vervolg) 




























pangasiusfilet gaar (rauwe kern) 
heek meunière 
Noors duo zalm koolvis 





medaillon gratino  
Fresh produce       






















tomaten in partjes 
winter rauwkost 
zomer rauwkost 
tomaten in schijfjes  
7 29 23 45 




peper in porties 
cashewnoten zout  
7 29 23 45 
Composite (multi-
ingredient) foods or meal 
components 
      












rauwkostsalade met kip 
rauwkostsalade met ham 







salade rijst provençale 
7 29 23 45 
Tabel 4.3.3 : overzicht van het aantal te nemen grondstofstalen (vervolg) 












Bulgaarse salade  
Mayonaise based deli-salads 
(acid) 
With raw materials 
6000247  vleesspread 7 29 23 45 
Totaal aantal te nemen grondstofstalen 204 161 316 
 
 
4.3.1.3. Steekproefgrootte MAS horizontaal eindproducten 
 
Voor het MAS horizontaal eindproducten, waarbij er enkel producten zijn met score zeven, 
werd er een betrouwbaarheid van 95% voorgesteld. Zo zouden er per ‘food type’ 29 stalen 
dienen genomen te worden. Tabel 4.3.4 geeft een overzicht van het aantal te nemen stalen. 
 
Tabel 4.3.4 : overzicht van het aantal te nemen eindproductstalen 
Aanvaardbare prevalentie 
Score 7 = 10% 
   Aantal te nemen 
stalen 
    Betrouwbaarheid 
Food type  Art.nr. Omschrijving score 95% 90% 99% 
Fresh produce       
Vegetables and fruits RTE  Salad bar 7 29 23 45 
Composite (multi-
ingredient) foods or meal 
components 
      
Substantial raw ingredients  Belegde broodjes 7 29 23 45 
Processed (cooked)  Warme maaltijden 7 29 23 45 
       
Totaal aantal te nemen eindproductstalen 87 69 135 
 
Tabel 4.3.3 : overzicht van het aantal te nemen grondstofstalen (vervolg) 
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4.3.2. MAS verticaal 
 
Prestatiescore 
Tabel 4.3.5 geeft een overzicht van de genomen stalen, de onderzochte parameters, de 
gebruikte analysemethoden, de analyseresultaten, de vooropgestelde normen en het 
uiteindelijke resultaat (score). 
 
Bij het beoordelen van de resultaten werd er, indien er een norm werd overschreden, 
rekening gehouden met de onderste grens van de meetonzekerheid. De meetonzekerheid 
bedraagt 0.5 log. Dit wil dus zeggen dat het aantal kolonies die werden geteld met 0.5 log 
naar onder (lower) en met 0.5 log naar boven (upper) kunnen verschillen. Bijvoorbeeld bij 
staal nummer één werden er 2.100 kolonies melkzuurbacteriën geteld. Op het eerste zicht 
lijkt dit een overschrijding van de norm ‘DOEL’ (1.000 kve/g) waardoor het een 
prestatiescore zou krijgen van twee. Wanneer de onderste meetonzekerheidsgrens in 
rekening werd gebracht kregen we het volgende resultaat :  de logaritmische uitdrukking 
voor 2.100 kve/g  is 3.32. De lower limit is dan log 2.82 (3.32 – 0.5). Numeriek is dit 664 




Op CSL 5 werd de enige pathogeen (Listeria monocytogenes) teruggevonden in het broodje 
préparé (staal nr. 16). Er was echter geen kwantitatieve bepaling mogelijk omdat de 
concentratie zeer laag was (<10/g).    
 
Kwaliteitsparameters  
Het totaal kiemgetal ter hoogte van CSL 1 en CSL 3 was hoog maar nog steeds 
aanvaardbaar voor staal nummer 2 en 12, waarbij het telkens ging om gemengde sla. Ook 
voor CSL 6 en CSL 7 werden er hoge waarden teruggevonden voor staal nr. 4, 5 en 14 
waarbij voor staal 5 (handschoenen) de maximumwaarde overschreden werd. Opvallend 
was dat het bij CSL 7 steeds ging om handschoenen, wat mogelijk wijst op een vals gevoel 
van veiligheid. Ayçiçek et al. (2004) kwam eveneens tot de conclusie in zijn onderzoek naar 
de contaminatie van handen van voedingspersoneel in ziekenhuizen, dat handen wassen 
dikwijls wordt weggelaten bij het dragen van handschoenen. Veiros et al. (2009) beschreef 
in haar onderzoek, naar voedselveiligheid in Portugese universiteitsrestaurants, dat er een 
tendens bestaat onder voedingspersoneel om hetzelfde paar handschoenen te gebruiken 
voor een lange periode, omdat handschoenen een vals gevoel van veiligheid creëren.   
 
Voor CSL 1 en 3 werden hoge, maar nog steeds aanvaardbare, waarden aan gisten 
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Microbial Safety Level Profile (prestatieniveau) 
Het totaal kiemgetal en gisten kregen een niveau één, omdat er op verschillende stalen en 
locaties overschrijdingen van deze parameters waren. Listeria monocytogenes kreeg het 
niveau twee omdat dit slechts in één staal en op één locatie werd teruggevonden. De rest 
van de parameters kreeg het niveau drie. 
 
Zoals weergegeven in figuur 4.3.1 kan men vaststellen dat het objectief (de 
maximumwaarde van het profiel) bestaat uit 39 niveau’s (MSLP objectief). Het behaalde 




Figuur 4.3.1 : Microbial Safety Level Profile 
 
 
De uitdaging voor de dienst maaltijdvoorzieningen bestaat er dan ook in om 5 niveau’s te 
stijgen. 
 
Bij de bespreking met de dienst maaltijdvoorzieningen van de resultaten kwam aan het licht 
dat de vleesspread (préparé) toch rauwe componenten vlees bevatte en dit in tegenstelling 
tot wat eerder werd gesteld. Hierdoor zou in principe, volgens de MAS methodiek, van de 
vleesspread reeds een staal genomen zijn ter hoogte van CSL 1 (ontvangst grondstoffen). 
De dienst maaltijdvoorzieningen heeft, nadat de verticale MAS werd uitgevoerd, zelf nog 
stalen genomen van de vleesspread wat de contaminatie met Listeria monocytogenes 
bevestigde. Naar aanleiding van een onderzoek ter plaatse bij de leverancier door de dienst 
maaltijdvoorzieningen werd bekend dat er eveneens een contaminatie met Listeria 
monocytogenes aanwezig was op het toestel dat gebruikt werd bij de productie van de 
vleesspread. 
De minder goede, maar nog steeds aanvaardbare, resultaten voor de kwaliteitsindicatoren 
(totaal kiemgetal en gisten) bij de voedingsmiddelen komen enkel voor in dezelfde 
productcategorie, rauwe groenten, en zijn afkomstig van dezelfde leverancier. Het toont het 
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belang aan van een goede leverancierskeuze en effectief controle uit te voeren op de 
grondstoffen binnen deze en andere categorieën. 
 
Wat betreft de handhygiëne zou men inspanningen kunnen leveren om de hygiënerichtlijnen 
terug op te frissen bij het personeel, en specifiek aandacht te besteden aan handhygiëne bij 
het gebruik van handschoenen. Nel et al. (2004) en Veiros et al. (2009), benadrukken 
eveneens dat zelfs bij het bestaan van procedures voor goede handhygiëne, ze regelmatig 
moeten opgefrist worden en nagekeken of ze worden uitgevoerd. Pragle et al. (2007) 
bevestigt dat opleiding van voedingspersoneel de meest belangrijkste factor is om de 
handhygiëne te beïnvloeden.  
Bovendien dient het personeel zich ervan bewust te zijn dat er zich micro-organismen 
kunnen bevinden op handschoenen door manipulaties uit te voeren en, wanneer ze niet 
frequent genoeg zijn ververst, ze kruiscontaminatie kunnen veroorzaken net als 
onvoldoende gewassen handen (Lues & Van Tonder, 2007). Er dient daarbij wel te worden 
benadrukt, dat het gebruik van handschoenen aanbevolen wordt bij het manipuleren van 
voedsel (Jacxsens et al., 2009b; Martinez-Tomé, et al., 2000). 
 
Tot slot kan nog aangegeven worden dat het MSLP kan gebruikt worden als een tool om de 
prestaties van het autocontrolesysteem, van de verschillende vestigingen van de dienst 
maaltijdvoorzieningen, met elkaar te vergelijken.   
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score 
ACG/LFMFP wetgeving of actielimieten wetgeving/actielimieten/LFMFP Listeria monocytogenes 
oppervlakken en handen 
totaal kiemgetal en Enterobacteriaceae 
3 ≤ D ≤ m afwezig in xg afwezig in 25g ≤ 10 kve/16cm² 
2 > D maar ≤ T > m maar < M     > 10 kve/16cm² maar ≤ 69 kve/16cm² 
1 > T maar ≤ EH = M   aanwezig maar < 100kve/g > 69 kve/16cm² maar ≤ 350 kve/16cm² 
0 > EH > M    aanwezig in xg ≥ 100 kve/g > 350 kve/16cm² 
 
staal n° CSL beschrijving staal Parameter methode resultaat normen score 
              wettelijke normen 
  ACG 
  Actielimiet FAVV 
  LFMFP  
 
1 CSL 1 tomaat in schijfjes 
(bemonstering uit de 
verpakking van de 
fabrikant) 
totaal kiemgetal ISO 4833 (2003) 9.700 kve/g D = 100.000 kve/g 
T = 1.000.000 kve/g 
EH = 100.000.000 kve/g 3 
      Melkzuurbacteriën ISO 15214 (1998) 2.100 kve/g 
Meetonzekerheid 
lower : 664 kve/g 
D = 1.000 kve/g 
T = 10.000 kve/g 
EH = 10.000.000 kve/g 
3 
      Gisten AFNOR NF V 08-059 (2002) 2.700 kve/g 
Meetonzekerheid 
lower : 854 kve/g 
D = 1.000 kve/g 
T = 10.000 kve/g 
EH = 100.000 kve/g 
3 
      Schimmels AFNOR NF V 08-059 (2002) 200 kve/g D = 1.000 kve/g 
T = 10.000 kve/g 
EH = 10.000 kve/g 
3 
      E.coli AFNOR BIO-12/5-01/99 Coli-ID < 10 kve/g m = 100 kve/g 
M = 1.000 kve/g 3 
      E.coli 0157 ISO 16654 (2001) afwezig in 25g afwezig in 25g 3 
      Staphylococcus aureus ISO 6888-1 (1999/Amd1:2003) < 10 kve/g D = 100 kve/g 
T = 1.000 kve/g 
EH = 1.000 kve/g 
3 
      Salmonella spp. VIDAS AFNOR (Bio-12/16-
09/05) 
afwezig in 25g afwezig in 25g 
3 
      Listeria monocytogenes VIDAS AFNOR (Bio-12/11-
03/04) 
afwezig in 25g D = afw/25g 
T = x/g 
EH = < 100 kve/g 
3 
      Norovirus     afwezig in 25g 
3 
Tabel 4.3.5 : analyseresultaten en beoordeling
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2 CSL 1 gemengde sla 
(bemonstering uit de 
verpakking van de 
fabrikant 
(krulandijvie, radichio, 
andijvie en suikerbrood) 
totaal kiemgetal ISO 4833 (2003) 1.080.000 kve/g 
Meetonzekerheid 
lower : 341.507 
kve/g 
D = 100.000 kve/g 
T = 1.000.000 kve/g 
EH = 100.000.000 kve/g 
2 
      Melkzuurbacteriën ISO 15214 (1998) 1.300 kve/g 
Meetonzekerheid 
lower : 411 kve/g 
D = 1.000 kve/g 
T = 10.000 kve/g 
EH = 10.000.000 kve/g 
3 
      Gisten AFNOR NF V 08-059 (2002) 44.000 kve/g 
Meetonzekerheid 
lower : 13.915 
kve/g 
D = 1.000 kve/g 
T = 10.000 kve/g 
EH = 100.000 kve/g 1 
      Schimmels AFNOR NF V 08-059 (2002) 400 kve/g D = 1.000 kve/g 
T = 10.000 kve/g 
EH = 10.000 kve/g 
3 
      E.coli AFNOR BIO-12/5-01/99 Coli-ID < 10 kve/g m = 100 kve/g 
M = 1.000 kve/g 3 
      E.coli 0157 ISO 16654 (2001) afwezig in 25g afwezig in 25g 3 
      Staphylococcus aureus ISO 6888-1 (1999/Amd1:2003) < 10 kve/g D = 100 kve/g 
T = 1.000 kve/g 
EH = 1.000 kve/g 
3 
      Salmonella spp. VIDAS AFNOR (Bio-12/16-
09/05) 
afwezig in 25g afwezig in 25g 
3 
      Listeria monocytogenes VIDAS AFNOR (Bio-12/11-
03/04) 
afwezig in 25g D = afw/25g 
T = x/g 
EH = < 100 kve/g 
3 
      norovirus     afwezig in 25g 3 
3 CSL 1 komkommer 
(bemonstering uit de 
verpakking van de 
fabrikant) 
totaal kiemgetal ISO 4833 (2003) 14.900 kve/g D = 100.000 kve/g 
T = 1.000.000 kve/g 
EH = 100.000.000 kve/g 3 
      melkzuurbacteriën ISO 15214 (1998) 370 kve/g D = 1.000 kve/g 
T = 10.000 kve/g 
EH = 10.000.000 kve/g 
3 
      gisten AFNOR NF V 08-059 (2002) 1.000 kve/g D = 1.000 kve/g 
T = 10.000 kve/g 
EH = 100.000 kve/g 
3 
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      schimmels AFNOR NF V 08-059 (2002) 600 kve/g D = 1.000 kve/g 
T = 10.000 kve/g 
EH schimmel : 10.000 
kve/g 
3 
      E.coli AFNOR BIO-12/5-01/99 Coli-ID < 10 kve/g m = 100 kve/g 
M = 1.000 kve/g 3 
      E.coli 0157 ISO 16654 (2001) afwezig in 25g afwezig in 25g 3 
      Staphylococcus aureus ISO 6888-1 (1999/Amd1:2003) < 10 kve/g D = 100 kve/g 
T = 1.000 kve/g 
EH = 1.000 kve/g 
3 
      Salmonella spp. VIDAS AFNOR (Bio-12/16-
09/05) 
afwezig in 25g afwezig in 25g 
3 
      Listeria monocytogenes VIDAS AFNOR (Bio-12/11-
03/04) 
afwezig in 25g D = afw/25g 
T = x/g 
EH = < 100 kve/g 
3 
      norovirus     afwezig in 25g 3 
4 CSL 6 snijplank (gebruikt in de 
voormiddag om ei te 
snijden en op het 
moment van 
monstername om 
broodjes te snijden) 
totaal kiemgetal ISO 4833 (2003) 170 kve/50cm² 
(54 kve/16cm²) 
Meetonzekerheid 
lower : 17 
kve/16cm² 
G = 10 kve/16cm² 
A =  69 kve/16cm²  
S =  350 kve/16cm² 
2 
      Enterobacteriaceae ISO 21528-2 (2004) < 10 kve/50cm² G = 10 kve/16cm² 
A =  69 kve/16cm²  
S =  350 kve/16cm² 
3 
      E.coli AFNOR BIO-12/5-01/99 Coli-ID < 10 kve/50cm² afwezig op oppervlak 
3 
      Staphylococcus aureus 
(verlaagde detectie) 
ISO 6888-1 (1999/Amd1:2003) < 10 kve/50cm² afwezig op oppervlak 
3 
      Listeria monocytogenes VIDAS AFNOR (Bio-12/11-
03/04) 
afwezig op 50 cm² afwezig op 25cm² 
3 
5 CSL 7 handschoenen (10 
minuten in gebruik) 
totaal kiemgetal ISO 4833 (2003) 3.660 kve/50cm² 
(1171 kve/16cm²) 
Meetonzekerheid 
lower : 370 
kve/16cm² 
G = 10 kve/16cm² 
A =  69 kve/16cm²  
S =  350 kve/16cm² 0 
      Enterobacteriaceae ISO 21528-2 (2004) < 10 kve/50cm² G = 10 kve/16cm² 
A =  69 kve/16cm²  
S =  350 kve/16cm² 
3 
      E.coli AFNOR BIO-12/5-01/99 Coli-ID < 10 kve/50cm² afwezig op oppervlak 
3 
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      Staphylococcus aureus 
(verlaagde detectie) 
ISO 6888-1 (1999/Amd1:2003) < 10 kve/50cm² afwezig op oppervlak 
3 
      norovirus     afwezig op oppervlak 
3 
6 CSL 6 gastronorm proper uit 
het rek (dezelfde of 
deze die worden 
gebruikt om de 
grondstoffen van het 
broodje in te leggen) 
totaal kiemgetal ISO 4833 (2003) 16 kve/50cm² 
(5 kve/16cm²) 
G = 10 kve/16cm² 
A =  69 kve/16cm²  
S =  350 kve/16cm² 
3 
      Enterobacteriaceae ISO 21528-2 (2004) < 10 kve/50cm² G = 10 kve/16cm² 
A =  69 kve/16cm²  
S =  350 kve/16cm² 
3 
      E.coli AFNOR BIO-12/5-01/99 Coli-ID < 10 kve/50cm² afwezig op oppervlak 
3 
      Staphylococcus aureus 
(verlaagde detectie) 
ISO 6888-1 (1999/Amd1:2003) < 10 kve/50cm² afwezig op oppervlak 
3 
      Listeria monocytogenes VIDAS AFNOR (Bio-12/11-
03/04) 
afwezig op 50 cm² afwezig op oppervlak 
3 
11 CSL 3 tomaat in schijfjes in de 
tussenopslag cafetaria 
totaal kiemgetal ISO 4833 (2003) 6.200 kve/g D = 100.000 kve/g 
T = 1.000.000 kve/g 
EH = 100.000.000 kve/g 
3 
      melkzuurbacteriën ISO 15214 (1998) 390 kve/g D = 1.000 kve/g 
T = 10.000 kve/g 
EH = 10.000.000 kve/g 
3 
      gisten AFNOR NF V 08-059 (2002) 1.500 kve/g 
Meetonzekerheid 
lower : 474 kve/g 
 
D = 1.000 kve/g 
T = 10.000 kve/g 
EH = 100.000 kve/g 
3 
      schimmels AFNOR NF V 08-059 (2002) 1.000 kve/g D = 1.000 kve/g 
T = 10.000 kve/g 
EH schimmel : 10.000 
kve/g 
3 
      E.coli AFNOR BIO-12/5-01/99 Coli-ID < 10 kve/g m = 100 kve/g 
M = 1.000 kve/g 3 
      E.coli 0157 ISO 16654 (2001) afwezig in 25g afwezig in 25g 3 
      Staphylococcus aureus ISO 6888-1 (1999/Amd1:2003) < 10 kve/g D = 100 kve/g 
T = 1.000 kve/g 
EH = 1.000 kve/g 
3 
      Salmonella spp. VIDAS AFNOR (Bio-12/16-
09/05) 
afwezig in 25g afwezig in 25g 
3 
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      Listeria monocytogenes VIDAS AFNOR (Bio-12/11-
03/04) 
afwezig in 25g D = afw/25g 
T = x/g 
EH = < 100 kve/g 
3 
      norovirus     afwezig in 25g 3 
12 CSL 3 gemengde sla in de 
tussenopslag cafetaria 
totaal kiemgetal ISO 4833 (2003) 890.000 kve/g 
Meetonzekerheid 
lower : 281.449 
kve/g 
D = 100.000 kve/g 
T = 1.000.000 kve/g 
EH = 100.000.000 kve/g 
2 
      melkzuurbacteriën ISO 15214 (1998) 970 kve/g D = 1.000 kve/g 
T = 10.000 kve/g 
EH = 10.000.000 kve/g 
3 
      gisten AFNOR NF V 08-059 (2002) 17.900 kve/g 
Meetonzekerheid 
lower : 5.661 
kve/g 
D = 1.000 kve/g 
T = 10.000 kve/g 
EH = 100.000 kve/g 
2 
      schimmels AFNOR NF V 08-059 (2002) < 10 kve/g D = 1.000 kve/g 
T = 10.000 kve/g 
EH schimmel : 10.000 
kve/g 
3 
      E.coli AFNOR BIO-12/5-01/99 Coli-ID < 10 kve/g m = 100 kve/g 
M = 1.000 kve/g 3 
      E.coli 0157 ISO 16654 (2001) niet uitgevoerd  
te weinig staal 
afwezig in 25g 
3 
      Staphylococcus aureus ISO 6888-1 (1999/Amd1:2003) < 10 kve/g D = 100 kve/g 
T = 1.000 kve/g 
EH = 1.000 kve/g 
3 
      Salmonella spp. VIDAS AFNOR (Bio-12/16-09/05) afwezig in 25g afwezig in 25g 3 
      Listeria monocytogenes VIDAS AFNOR (Bio-12/11-
03/04) 
afwezig in 25g D = afw/25g 
T = x/g 
EH = < 100 kve/g 
3 
      norovirus     afwezig in 25g 
3 
13 CSL 3 komkommer in schijfjes 
in de tussenopslag 
cafetaria 
totaal kiemgetal ISO 4833 (2003) 17.800 kve/g D = 100.000 kve/g 
T = 1.000.000 kve/g 
EH = 100.000.000 kve/g 
3 
      melkzuurbacteriën ISO 15214 (1998) 200 kve/g D = 1.000 kve/g 
T = 10.000 kve/g 
EH = 10.000.000 kve/g 
3 
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      gisten AFNOR NF V 08-059 (2002) 1.300 kve/g 
Meetonzekerheid 
lower : 411 kve/g 
D = 1.000 kve/g 
T = 10.000 kve/g 
EH = 100.000 kve/g 
3 
      schimmels AFNOR NF V 08-059 (2002) 400 kve/g D = 1.000 kve/g 
T = 10.000 kve/g 
EH schimmel : 10.000 
kve/g 
3 
      E.coli AFNOR BIO-12/5-01/99 Coli-ID < 10 kve/g m = 100 kve/g 
M = 1.000 kve/g 3 
      E.coli 0157 ISO 16654 (2001) afwezig in 25g afwezig in 25g 3 
      staphylococcen ISO 6888-1 (1999/Amd1:2003) < 10 kve/g D = 100 kve/g 
T = 1.000 kve/g 
EH = 1.000 kve/g 
3 
      Salmonella spp. VIDAS AFNOR (Bio-12/16-
09/05) 
afwezig in 25g afwezig in 25g 
3 
      Listeria monocytogenes VIDAS AFNOR (Bio-12/11-
03/04) 
afwezig in 25g D = afw/25g 
T = x/g 
EH = < 100 kve/g 
3 
      norovirus     afwezig in 25g 3 
14 CSL 7 handschoenen 1 minuut 
in gebruik 
totaal kiemgetal ISO 4833 (2003) 1.850 kve/50cm² 
(592 kve/16cm²) 
Meetonzekerheid 
lower : 187 
kve/16cm² 
G = 10 kve/16cm² 
A =  69 kve/16cm²  
S =  350 kve/16cm² 1 
      Enterobacteriaceae ISO 21528-2 (2004) < 10 kve/50cm² G = 10 kve/16cm² 
A =  69 kve/16cm²  
S =  350 kve/16cm² 
3 
      E.coli AFNOR BIO-12/5-01/99 Coli-ID < 10 kve/50cm² afwezig op oppervlak 3 
      Staphylococcus aureus 
(verlaagde detectie) 
ISO 6888-1 (1999/Amd1:2003) < 10 kve/50cm² < detectie limiet op 25cm² 
3 
      norovirus     afwezig op oppervlak 3 
15 CSL 6 mes waarmee broodjes 
worden doorgesneden 
(slechts 10cm²) 
totaal kiemgetal ISO 4833 (2003) 6 kve/10cm² 
(9,6 kve/16cm²) 
G = 10 kve/16cm² 
A =  69 kve/16cm²  
S =  350 kve/16cm² 
3 
      Enterobacteriaceae ISO 21528-2 (2004) < 10 kve/10cm² G = 10 kve/16cm² 
A =  69 kve/16cm²  
S =  350 kve/16cm² 
3 
      E.coli AFNOR BIO-12/5-01/99 Coli-ID < 10 kve/10cm² afwezig op oppervlak 
3 
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      Staphylococcus aureus 
(verlaagde detectie) 
ISO 6888-1 (1999/Amd1:2003) < 10 kve/10cm² afwezig op oppervlak 
3 
      Listeria monocytogenes VIDAS AFNOR (Bio-12/11-
03/04) 
afwezig afwezig op 25cm² 
3 
16 CSL 5 broodje préparé net 
gemaakt voor 
staalname 
totaal kiemgetal ISO 4833 (2003) 52.600 kve/g m = 300.000 kve/g 
M = 3.000.000 kve/g 3 
      melkzuurbacteriën ISO 15214 (1998) 1.500 kve/g G = 10 kve/16cm² 
A =  69 kve/16cm²  
S =  350 kve/16cm² 
3 
      gisten AFNOR NF V 08-059 (2002) 1.800 kve/g 
Meetonzekerheid 
lower : 569 kve/g 
m = 1.000 kve/g 
M = 10.000 kve/g 3 
      schimmels AFNOR NF V 08-059 (2002) < 10 kve/g m = 1.000 kve/g 
M = 10.000 kve/g 3 
      Enterobacteriaceae ISO 21528-2 (2004) 290 kve/g m= 500 kve/g 
M = 5.000 kve/g 3 
      E.coli AFNOR BIO-12/5-01/99 Coli-ID < 10 kve/g m = 10 kve/g 
M = 100 kve/g 3 
      Staphylococcus aureus ISO 6888-1 (1999/Amd1:2003) < 10 kve/g m = 10 kve/g 
M = 100 kve/g 3 
      Salmonella spp. VIDAS AFNOR (Bio-12/16-
09/05) 
afwezig in 25g afwezig in 25g 3 
      Listeria monocytogenes VIDAS AFNOR (Bio-12/11-
03/04) 
aanwezig, via 
telling : resultaat 
niet telbaar (zeer 
lage besmetting) 
= 
< 100 kve/g 
D = afw/25g 
T = x/g 
EH = < 100 kve/g 
1 
      Bacillus cereus ISO 7932 (2004) < 10 kve/g m = 1.000 kve/g 
M = 10.000 kve/g 3 
17 CSL 6 gastronorm proper     totaal kiemgetal ISO 4833 (2003) < 10 kve/50cm² G = 10 kve/16cm² 
A =  69 kve/16cm²  
S =  350 kve/16cm² 
3 
      Enterobacteriaceae ISO 21528-2 (2004) < 10 kve/50cm² G = 10 kve/16cm² 
A =  69 kve/16cm²  
S =  350 kve/16cm² 
3 
      E.coli AFNOR BIO-12/5-01/99 Coli-ID < 10 kve/50cm² afwezig op oppervlak 
3 
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      Staphylococcus aureus 
(verlaagde detectie) 
ISO 6888-1 (1999/Amd1:2003) < 10 kve/50cm² afwezig op oppervlak 
3 
      Listeria monocytogenes VIDAS AFNOR (Bio-12/11-
03/04) 
afwezig op 50 cm² afwezig op 25cm² 
3 
18 CSL 7 handschoenen in 
gebruik 
totaal kiemgetal ISO 4833 (2003) 50 kve/50cm² 
(16 kve/16cm²) 
Meetonzekerheid 
lower : 5 
kve/16cm² 
G = 10 kve/16cm² 
A =  69 kve/16cm²  
S =  350 kve/16cm² 3 
      Enterobacteriaceae ISO 21528-2 (2004) < 10 kve/50cm² G = 10 kve/16cm² 
A =  69 kve/16cm²  
S =  350 kve/16cm² 
3 
      E.coli AFNOR BIO-12/5-01/99 Coli-ID < 10 kve/50cm² afwezig op oppervlak 
3 
      Staphylococcus aureus 
(verlaagde detectie) 
ISO 6888-1 (1999/Amd1:2003) < 10 kve/50cm² < detectie limiet op 25cm² 
3 
      norovirus     afwezig op oppervlak 
3 
19 CSL 4 kalkoen op z'n Indisch 
(na regeneratie en 
openen verpakking 
totaal kiemgetal ISO 4833 (2003) < 10 kve/g m = 10.000 kve/g 
M = 100.000 kve/g 3 
      Enterobacteriaceae ISO 21528-2 (2004) < 10 kve/g m = 10 kve/g 
M = 100 kve/g 3 
      E.coli AFNOR BIO-12/5-01/99 Coli-ID < 10 kve/g m = 10 kve/g 
M = 100 kve/g 3 
      Staphylococcus aureus ISO 6888-1 (1999/Amd1:2003) < 10 kve/g m = 10 kve/g 
M = 100 kve/g 3 
      Salmonella spp. VIDAS AFNOR (Bio-12/16-
09/05) 
afwezig in 25g afwezig in 25g 3 
      Listeria monocytogenes VIDAS AFNOR (Bio-12/11-
03/04) 
afwezig in 25g D = afw/25g 
T = x/g 
EH = < 100 kve/g 
3 
      Bacillus cereus ISO 7932 (2004) < 10 kve/g m = 100 kve/g 
M = 1.000 kve/g 3 
      Clostridium 
perfringens/SRC 
AFNOR XP V 08-061 (1996) < 10 kve/g m = 1.000 kve/g 
M = 10.000 kve/g 3 
20 CSL 6 portioneeruitrusting, 
proper nog niet gebruikt 
totaal kiemgetal ISO 4833 (2003) < 10 kve/50cm² G = 10 kve/16cm² 
A =  69 kve/16cm²  
S =  350 kve/16cm² 
3 
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      Enterobacteriaceae ISO 21528-2 (2004) < 10 kve/50cm² G = 10 kve/16cm² 
A =  69 kve/16cm²  
S =  350 kve/16cm² 
3 
      E.coli AFNOR BIO-12/5-01/99 Coli-ID < 10 kve/50cm² afwezig op oppervlak 
3 
      Staphylococcus aureus 
(verlaagde detectie) 
ISO 6888-1 (1999/Amd1:2003) < 10 kve/50cm² afwezig op oppervlak 
3 
      Listeria monocytogenes VIDAS AFNOR (Bio-12/11-
03/04) 
afwezig op 50 cm² afwezig op 25cm² 
3 
21 CSL 7 handschoenen 5 
minuten in gebruik 
totaal kiemgetal ISO 4833 (2003) 1 kve/50cm² 
(0,32 kve/16cm²) 
G = 10 kve/16cm² 
A =  69 kve/16cm²  
S =  350 kve/16cm² 
3 
      Enterobacteriaceae ISO 21528-2 (2004) < 10 kve/50cm² D = 10 kve/16cm² 
T =  69 kve/16cm²  
EH =  350 kve/16cm² 
3 
      E.coli AFNOR BIO-12/5-01/99 Coli-ID < 10 kve/50cm² afwezig op oppervlak 
3 
      Staphylococcus aureus 
(verlaagde detectie) 
ISO 6888-1 (1999/Amd1:2003) < 10 kve/50cm² < detectie limiet op 25cm² 
3 
      norovirus     afwezig op oppervlak 
3 
22 CSL 5 kalkoen op z'n Indisch 
(aan het buffet) 
totaal kiemgetal ISO 4833 (2003) 40 kve/g m = 10.000 kve/g 
M = 100.000 kve/g 3 
      Enterobacteriaceae ISO 21528-2 (2004) < 10 kve/g m = 10 kve/g 
M = 100 kve/g 3 
      E.coli AFNOR BIO-12/5-01/99 Coli-ID < 10 kve/g m = 10 kve/g 
M = 100 kve/g 3 
      Staphylococcus aureus ISO 6888-1 (1999/Amd1:2003) < 10 kve/g m = 10 kve/g 
M = 100 kve/g 3 
      Salmonella spp. VIDAS AFNOR (Bio-12/16-
09/05) 
afwezig in 25g afwezig in 25g 
3 
      Listeria monocytogenes VIDAS AFNOR (Bio-12/11-
03/04) 
afwezig in 25g D = afw/25g 
T = x/g 
EH = < 100 kve/g 
3 
      Bacillus cereus ISO 7932 (2004) < 10 kve/g m = 100 kve/g 
M = 1.000 kve/g 3 
      Clostridium 
perfringens/SRC 
AFNOR XP V 08-061 (1996) < 10 kve/g m = 1.000 kve/g 
M = 10.000 kve/g 3 
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23 CSL 1 oceangold (uit de 
diepvries, verpakking) 
totaal kiemgetal ISO 4833 (2003) 600 kve/g D = 100.000 kve/g 
T = 1.000.000 kve/g 
EH = 10.000.000 kve/g 
3 
      melkzuurbacteriën ISO 15214 (1998) < 10 kve/g D = 100 kve/g 
T = 1.000 kve/g 
EH = 10.000.000 kve/g 
3 
      gisten AFNOR NF V 08-059 (2002) < 10 kve/g D = 100 kve/g 
T = 1.000 kve/g 
EH  = 100.000 kve/g 
3 
      schimmels AFNOR NF V 08-059 (2002) < 10 kve/g D = 100 kve/g 
T = 1.000 kve/g 
EH = 1.000 kve/g 
3 
      Enterobacteriaceae ISO 21528-2 (2004) < 10 kve/g D = 100 kve/g 
T = 1.000 kve/g 
EH = nvt 
3 
      E.coli AFNOR BIO-12/5-01/99 Coli-ID < 10 kve/g m = 10 kve/g 
M = 100 kve/g 3 
      Staphylococcus aureus ISO 6888-1 (1999/Amd1:2003) < 10 kve/g m = 100 kve/g 
M = 1.000 kve/g 3 
      Salmonella spp. VIDAS AFNOR (Bio-12/16-
09/05) 
< 10 kve/g afwezig in 25g 
3 
      Listeria monocytogenes VIDAS AFNOR (Bio-12/11-
03/04) 
afwezig in 25g D = afw/25g 
T = x/g 
EH = < 100 kve/g 
3 
      norovirus     afwezig in 25g 
3 
24 CSL 6 gastronorm in 
wachtfrigo met product 
totaal kiemgetal ISO 4833 (2003) 2 kve/50cm² G = 10 kve/16cm² 
A =  69 kve/16cm²  
S =  350 kve/16cm² 
3 
      Enterobacteriaceae ISO 21528-2 (2004) < 10 kve/50cm² G = 10 kve/16cm² 
A =  69 kve/16cm²  
S =  350 kve/16cm² 
3 
      E.coli AFNOR BIO-12/5-01/99 Coli-ID < 10 kve/50cm² afwezig op oppervlak 
3 
      Staphylococcus aureus 
(verlaagde detectie) 
ISO 6888-1 (1999/Amd1:2003) < 10 kve/50cm² afwezig op oppervlak 
3 
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      Listeria monocytogenes VIDAS AFNOR (Bio-12/11-
03/04) 
afwezig op 50 cm² afwezig op 25cm² 
3 
25 CSL 7 Handen totaal kiemgetal ISO 4833 (2003) 1 kve/50cm² 
(0,64 kve/16cm²) 
G = 10 kve/16cm² 
A =  69 kve/16cm²  
S =  350 kve/16cm² 
3 
      Enterobacteriaceae ISO 21528-2 (2004) < 10 kve/50cm² G = 10 kve/16cm² 
A =  69 kve/16cm²  
S =  350 kve/16cm² 
3 
      E.coli AFNOR BIO-12/5-01/99 Coli-ID < 10 kve/50cm² afwezig op oppervlak 
3 
      Staphylococcus aureus 
(verlaagde detectie) 
ISO 6888-1 (1999/Amd1:2003) < 10 kve/50cm² < detectie limiet op 25cm² 
3 
      norovirus     afwezig op oppervlak 
3 
26 CSL 4 oceangold na 
regeneratie 
totaal kiemgetal ISO 4833 (2003) 7.600 kve/g m = 10.000 kve/g 
M = 100.000 kve/g 3 
      Enterobacteriaceae ISO 21528-2 (2004) < 10 kve/g m = 10 kve/g 
M = 100 kve/g 3 
      E.coli AFNOR BIO-12/5-01/99 Coli-ID < 10 kve/g m = 10 kve/g 
M = 100 kve/g 3 
      staphylococcen aureus ISO 6888-1 (1999/Amd1:2003) < 10 kve/g m = 10 kve/g 
M = 100 kve/g 3 
      Salmonella VIDAS AFNOR (Bio-12/16-
09/05) 
afwezig in 25g afwezig in 25g 
3 
      Listeria monocytogenes VIDAS AFNOR (Bio-12/11-
03/04) 
afwezig in 25g D = afw/25g 
T = x/g 
EH = < 100 kve/g 
3 
      Bacillus cereus ISO 7932 (2004) < 10 kve/g m = 100 kve/g 
M = 1.000 kve/g 3 
      Clostridium 
perfringens/SRC 
AFNOR XP V 08-061 (1996) < 10 kve/g m = 1.000 kve/g 
M = 10.000 kve/g 3 
28 CSL 7 handschoenen proper totaal kiemgetal ISO 4833 (2003) < 10 kve/50cm² G = 10 kve/16cm² 
A =  69 kve/16cm²  
S =  350 kve/16cm² 
3 
      Enterobacteriaceae ISO 21528-2 (2004) < 10 kve/50cm² G = 10 kve/16cm² 
A =  69 kve/16cm²  
S =  350 kve/16cm² 
3 
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      E.coli AFNOR BIO-12/5-01/99 Coli-ID < 10 kve/50cm² afwezig op oppervlak 
3 
      Staphylococcus aureus 
(verlaagde detectie) 
ISO 6888-1 (1999/Amd1:2003) < 10 kve/50cm² < detectie limiet op 25cm² 
3 
      norovirus     afwezig op oppervlak 
3 
29 CSL 6 portioneeruitrusting, in 
gebruik 
totaal kiemgetal ISO 4833 (2003) 7 kve/50cm² G = 10 kve/16cm² 
A =  69 kve/16cm²  
S =  350 kve/16cm² 
3 
      Enterobacteriaceae ISO 21528-2 (2004) < 10 kve/50cm² G = 10 kve/16cm² 
A =  69 kve/16cm²  
S =  350 kve/16cm² 
3 
      E.coli AFNOR BIO-12/5-01/99 Coli-ID < 10 kve/50cm² afwezig op oppervlak 
3 
      Staphylococcus aureus 
(verlaagde detectie) 
ISO 6888-1 (1999/Amd1:2003) < 10 kve/50cm² afwezig op oppervlak 
3 
      Listeria monocytogenes VIDAS AFNOR (Bio-12/11-
03/04) 
afwezig op 50 cm² afwezig op 25cm² 
3 
30 CSL 7 handschoenen 10 
minuten in gebruik 
totaal kiemgetal ISO 4833 (2003) 1 kve/50cm² G = 10 kve/16cm² 
A =  69 kve/16cm²  
S =  350 kve/16cm² 
3 
      Enterobacteriaceae ISO 21528-2 (2004) < 10 kve/50cm² G = 10 kve/16cm² 
A =  69 kve/16cm²  
S =  350 kve/16cm² 
3 
      E.coli AFNOR BIO-12/5-01/99 Coli-ID < 10 kve/50cm² afwezig op oppervlak 
3 
      Staphylococcus aureus 
(verlaagde detectie) 
ISO 6888-1 (1999/Amd1:2003) < 10 kve/50cm² < detectie limiet op 25cm² 
3 
      norovirus     afwezig op oppervlak 
3 
31 CSL 5 oceangold in buffet 
(minimum 30 minuten 
in buffet) 
totaal kiemgetal ISO 4833 (2003) < 10 kve/g m = 10.000 kve/g 
M = 100.000 kve/g 3 
      Enterobacteriaceae ISO 21528-2 (2004) < 10 kve/g m = 10 kve/g 
M = 100 kve/g 3 
      E.coli AFNOR BIO-12/5-01/99 Coli-ID < 10 kve/g m = 10 kve/g 
M = 100 kve/g 3 
      Staphylococcus aureus ISO 6888-1 (1999/Amd1:2003) < 10 kve/g m = 10 kve/g 
M = 100 kve/g 3 
Tabel 4.3.5 : analyseresultaten en beoordeling (vervolg)
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      Salmonella spp. VIDAS AFNOR (Bio-12/16-
09/05) 
afwezig in 25g afwezig in 25g 3 
      Listeria monocytogenes VIDAS AFNOR (Bio-12/11-
03/04) 
afwezig in 25g D = afw/25g 
T = x/g 
EH = < 100 kve/g 
3 
      Bacillus cereus ISO 7932 (2004) < 10 kve/g m = 100 kve/g 
M = 1.000 kve/g 3 
      Clostridium 
perfringens/SRC 
AFNOR XP V 08-061 (1996) < 10 kve/g m = 1.000 kve/g 
M = 10.000 kve/g 3 
Tabel 4.3.5 : analyseresultaten en beoordeling (vervolg)
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5. Conclusies en aanbevelingen 
 
De wijze waarop men een wetenschappelijk onderbouwde microbiologische verificatie van 
het autocontrolesysteem kan uitvoeren in collectiviteiten, vormde de eerste en centrale 
vraagstelling in dit onderzoek. Het werd benaderd vanuit verschillende subvragen. 
 
De locaties die bruikbaar zijn in het productieproces van een grootkeuken om matrices te 
selecteren (CSL), werden met relatief weinig aanpassingen overgenomen uit het onderzoek 
van Jacxsens et al. (2009b). 
 
De opgezette methodiek om voedingsmiddelen in te delen in verschillende risicoscores (CSC) 
kon gebruikt worden om aan te geven of een bepaald voedingsmiddel al dan niet dient 
bemonsterd te worden. Er dienden wel een aantal kanttekeningen te worden aangebracht bij 
het tot stand komen van de scores. Zo kwam bij het onderzoek aan het licht dat er een 
grote kans bestaat voor het optreden van bias. Zo waren er niet van alle mogelijke matrices 
voldoende gegevens beschikbaar om een risicokarakterisatie uit te voeren. Bij het gebruik 
van data over voedseluitbraken werd vastgesteld dat niet altijd een specifieke matrix werd 
aangewezen. 
De prevalenties van de micro-organismen, die een onderdeel vormen van de 
risicokarakterisatie, dienden met de nodige omzichtigheid te worden geïnterpreteerd.  
In het overzicht van de CSC werd een categorie opgenomen die niet werd opgenomen in het 
huidige surveillance systeem van de overheid. Het betreft de categorie productieomgeving, 
waarbij oppervlakten en handen (inclusief handschoenen), een risico vormen in de 
voedselketen. Deze categorie is van belang omdat er in de sector van de collectiviteiten nog 
veel manuele manipulaties plaatsgrijpen.  
 
Bij het bepalen van de parameters is gebleken dat het gebruik van Enterobacteriaceae 
(welke een brede groep van micro-organismen omvat en ook in de koeling kan uitgroeien) 
als hygiëne-indicator niet altijd gerechtvaardigd is. Dit grijpt bijvoorbeeld plaats wanneer 
plantaardige producten niet zijn verhit en gebruikt zijn als ingrediënt in het betreffende 
levensmiddel. 
Voor het hanteren van normen bleek het van belang te zijn de normering eveneens in te 
delen in categorieën zodat voor meer voedingsmiddelen een normstelling kon gesuggereerd 
worden. Een onderscheid tussen normering in de transformatiesector en distributiesector 
lijkt noodzakelijk aangezien de groei van micro-organismen niet stopt op het einde van de 
transformatiesector en zeker niet indien het minimaal behandelde producten betreft.  Bij het 
uitwerken van de normering (of criteria) bleek dat er niet voor elke vooropgestelde 
parameter normen beschikbaar waren en dat er voor sommige parameters normen uit 
verschillende bronnen beschikbaar waren.    
 
De staalname- en analysemethoden zijn vastgelegd in wetgeving of beschreven in ISO-
standaarden. Voor bijvoorbeeld Norovirus werd er nog geen analysemethode vastgelegd 
door de overheid. Hiervoor kan men gebruik maken van alternatieve, al dan niet 
‘experimentele’ methoden die op punt werden gesteld in onderzoekslabo’s.      
 
De frequentie van staalname voor het uitvoeren van een verticale MAS heeft niet als doel 
om statistisch onderbouwd te zijn, maar kadert in een methodiek voor de verificatie van het 
geïmplementeerde autocontrolesysteem. Dit is in tegenstelling tot een horizontale MAS 
waarbij een statistisch, op risico-gebaseerd, staalnameplan kan opgebouwd worden, waarbij 
de doelstelling is om binnen bepaalde betrouwbaarheidsgrenzen uitspraak te kunnen maken 
over aan- of afwezigheid of hoeveelheid van bepaalde besmettingen. Deze informatie kan 
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verder leiden tot betere afspraken met leveranciers (in het kader van onderzoek naar 
grondstoffen) of bijsturing van het autocontrolesysteem (in het kader van onderzoek van 
eindproducten).  
 
De bekomen resultaten van staalnames kunnen op twee manieren geëvalueerd worden, 
enerzijds op het niveau van de geanalyseerde parameter voor een bepaalde matrix 
(prestatiescore) en anderzijds per parameter in zijn totaliteit (prestatieniveau – MSLP) 
waarbij de som van de verschillende niveau’s het microbial safety level profile weergeeft.  
 
De implementatie van de MAS methodiek bij de case study toonde aan dat de methodiek 
bruikbaar was in de praktijk. Er werd bij het uitvoeren van de verticale MAS vastgesteld dat 
er Listeria monocytogenes aanwezig was in de vleesspread (préparé). Nadat het onderzoek 
was uitgevoerd bleek, door verder onderzoek van de dienst Maaltijdvoorzieningen, deze 
vleesspread (préparé) toch als component rauw vlees te bevatten (in tegenstelling tot de 
specificaties opgelegd door de dienst aan de leverancier) en werd de contaminatie met 
Listeria monocytogenes bevestigd door aanvullende staalnames. Bovendien werd de oorzaak 
van de contaminatie teruggevonden bij een besmetting, aanwezig bij de leverancier, op het 
toestel om het product te maken. 
De minder goede, maar nog steeds aanvaardbare, resultaten voor de kwaliteitsindicatoren 
(totaal kiemgetal en gisten) bij de voedingsmiddelen kwamen enkel voor in éénzelfde 
productcategorie namelijk rauwe groenten, en waren afkomstig van dezelfde leverancier. 
Het toont het belang aan van een goede leverancierskeuze en effectief controle uit te voeren 
op de grondstoffen binnen deze en andere categorieën. 
Op de oppervlakten/handen werden er drie overschrijdingen vastgesteld bij het totaal 
kiemgetal waarbij éénmaal de maximumwaarde werd overschreden voor handen 
(handschoenen). Een opfrissing van goede handhygiëne, inclusief het correct gebruik van 
handschoenen, leek aangewezen.   
 
Concluderend kan men stellen dat, in antwoord op de eerste onderzoeksvraag, een 
microbiologische verificatie van het autocontrolesysteem in collectiviteiten kan uitgevoerd 
worden door de MAS methodiek toe te passen.  
 
Voor de tweede onderzoeksvraag kan men stellen dat de CSC, die een onderdeel vormen 
van de MAS methodiek, bruikbaar zijn in het kader van het uitwerken van een surveillance, 
meer bepaald voor de risicogebaseerde keuze van de matrices in het opstellen van een 
surveillance door de overheid. De statistische formules om de staalnamegrootte te bepalen 
om een bepaalde besmetting op te sporen binnen bepaalde betrouwbaarheidsgrenzen 
kunnen eveneens worden aangewend. 
 
Aanbevelingen kunnen gemaakt worden op het vlak van de normering (of criteria). Een 
harmonisatie en aanvulling van de bestaande normen is aangewezen.   
In de huidige goedgekeurde autocontrolegidsen zijn er, op uitzondering van de ACG 
aardappelen, groenten en fruit, geen microbiologische normen opgenomen ter verificatie van 
het autocontrolesysteem. Dit in tegenstelling met andere EU landen (o.a. Nederland), waar 
dit wel het geval is. In de autocontrolegidsen zijn er eveneens geen richtwaarden 
opgenomen voor het uitvoeren van staalnameplannen. Het ligt dan ook voor de hand om bij 
een volgende versie van een autocontrolegids, of eventuele aanpassingen, dergelijke 
microbiologische normen op te nemen en eventueel de MAS methodiek eraan toe te voegen.  
 
Naar de controlerende overheid toe, het FAVV, bestaat de aanbeveling erin, om bij de 
opmaak van het meerjarig controleprogramma en het onderzoeken van collectieve voedsel 
toxi-infecties,  rekening te houden met staalnames van productieruimtes (oppervlakten), en 
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zich te beraden over de zin van het soms erg lage aantal staalnames in bepaalde 
categorieën in het kader van de surveillance. 
 
Uit de horizontale MAS bij de case study was het aantal op te vragen analyseresultaten voor 
de categorie “Composite (multi-ingredient) foods or meal components, RTC, RTH, RTRH, 
refrigerated” relatief weinig (29) in relatie tot het zeer groot aantal opgenomen type 
producten. Daarnaast was het aantal op te vragen analyseresultaten voor de categorie verse 
groenten en fruit relatief hoog in relatie tot de type producten die werden opgenomen in 
deze categorie. Het lijkt dan ook aan te bevelen deze categorieën verder in te delen.  
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6. Lijst met afkortingen 
 
ACG    autocontrolegids 
 
Autocontrole Autocontrole wordt gedefinieerd als het geheel van maatregelen 
dat door de exploitanten wordt genomen, om ervoor te zorgen 
dat de producten in alle stadia van de productie, verwerking en 
distributie die onder hun beheer vallen : voldoen aan de 
wettelijke voorschriften inzake voedselveiligheid; voldoen aan de 
wettelijke voorschriften inzake kwaliteit van zijn producten 
waarvoor het Federaal Agentschap voor de Veiligheid van de 
Voedselketen  bevoegd is en voldoen aan de voorschriften 
inzake traceerbaarheid,  meldingsplicht en recall 
  
BRC    British retail consortium 
 
BSE    Boviene spongiforme encefalopathie (gekkekoeienziekte) 
 
CCP    critical control point 
 
Collectiviteiten  grootkeukens en verzorgingsinstellingen 
 
CSC    critical sampling categories (kritische staalname catgeorieën) 
 
CSL    critical sampling location (kritische staalname locaties) 
 
Distributiesector  de sector die hoofdzakelijk levert aan de consument 
 
EU    Europese Unie 
 
GHP    goede hygiënepraktijk 
 
GMP    good manufacturing practice 
 
HACCP   hazard analysis critical control point 
 
IC    indicatief criterium 
 
ISO    international organization for standardization 
 
KVE    kolonie vormende eenheden 
 
LFMFP    laboratory of food microbiology and food preservation 
 
MAS    microbial assessment scheme 
 
MAS horizontaal een MAS horizontaal voor het grondstoffengamma en/of 
eindproductengamma 
 
MAS verticaal   een MAS verticaal doorheen het productieproces 
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MKZ    mond-en-klauwzeer 
 
MSLP    microbial safety level profile 
  
PCB    polychloorbifenyl 
 
PHC    proceshygiënecriterium 
 
PRP    prerequisite program 
 
RTC    ready to cook 
 
RTE    ready to eat 
 
RTRH    ready to reheat 
 
SRC    sulfiet reducerende clostridia 
 
Transformatiesector de sector waar voedingsmiddelen worden getransformeerd met 
hoofdzakelijk levering aan andere operatoren 
 
Voedsel toxi-infectie (VTI) een haard van VTI is gedefinieerd als het voorkomen van 
minstens 2 gevallen van algemene verteringssymptomen 
waarvan de oorzaak kan teruggebracht worden tot eenzelfde 
voedselbron 
 
VVC    voedselveiligheidscriterium 
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Bijlage 1 : Versoepelingen autocontrolesysteem (FAVV, 
2005b) 
1. Criteria 
Er wordt een eerste onderscheid gemaakt tussen : 
 de bedrijven die rechtstreeks aan de consument leveren (B2C of « business to 
consumer ») (bvb een kruidenier).  
Deze bedrijven komen in aanmerking voor de versoepelingen indien ze met maximaal 
5 voltijds equivalenten (FTE) werken en/of over een oppervlakte beschikken kleiner 
dan 400m² ;  
 de bedrijven die aan andere bedrijven leveren (B2B of « business to business »).  
Deze bedrijven komen uitsluitend in aanmerking voor de versoepelingen indien ze 
met maximaal 2 voltijds equivalenten (FTE) werken, ongeacht de oppervlakte.  
2. Inhoud autocontrolesysteem versoepelde bedrijven 
 de bedrijven die niet overgaan tot de verwerking van de producten. 
Deze bedrijven genereren minder gevaar en moeten alleen voldoen aan de « goede 
hygiënepraktijken” (GHP). Het respecteren van de GHP omvat de naleving van 
eenvoudigere verplichtingen i.v.m. infrastructuur, verpakking, transport, afvalbeheer, 
bestrijding van ongedierte, reiniging, waterkwaliteit, koude- en warmteketen, 
gezondheid en opleiding van het personeel, lichaamshygiëne,…  
 de bedrijven die een verwerkingsactiviteit hebben (bvb. restaurants, slagers, 
traiteurs, bakkers, producenten van hoeveproducten,….). 
Deze bedrijven moeten, naast de GHP, ook voldoen aan een reeks versoepelde 
HACCP-principes.  Deze zijn niet verplicht om hun eigen gevarenanalysen uit te 
voeren : ze kunnen hiervoor de inhoud toepassen van de door het Agentschap 
goedgekeurde gids bestemd voor hun activiteitensector. 
Bovendien dienen ze uitsluitend de non-conformiteiten te registreren en dienen ze de 
documenten slechts te bewaren tot 6 maanden na het verstrijken van de datum van 
minimale houdbaarheid of de uiterste verbruiksdatum of gedurende de standaardduur 
van 6 maanden. 
Figuur B.1.1 geeft een schematisch overzicht.  
De kleine bedrijven waarop de versoepelingen op het vlak van autocontrole van toepassing 
zijn, komen ook in aanmerking voor de versoepelingen op het vlak van traceerbaarheid, met 
name : 
 de verplichting tot identificatie en registratie van producten kan beperkt worden tot 
het chronologisch bijhouden van de leveringsbonnen of andere begeleidende 
documenten ;  
 de registratie van de gegevens op producten die niet rechtstreeks verwerkt of 
verkocht worden, kan gebeuren binnen de 7 dagen en ten laatste op het moment van 
de verwerking ;  
 de duur van de bewaartijd van de documenten wordt herleid tot 6 maanden na de 
datum van minimale houdbaarheid of de uiterste verbruiksdatum of de 
standaardduur van 6 maanden. 





Figuur B.1.1 : schematisch overzicht versoepelingen autocontrole 
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Bijlage 2 : Gidsen (FAVV, 2005b) 
 
Overzicht van goedgekeurde autocontrolegidsen, toestand op 20/07/09 : 
 
G-001 Autocontrolegids Dierenvoeders  
G-002 Gids autocontrolesysteem zuivelindustrie  
G-003 Gids voor de autocontrole in de slagerij  
G-004 Autocontrolegids voor de brouwerijsector 
G-005 Gids autocontrolesysteem consumptie-ijsindustrie  
G-006 Generische autocontrolegids voor pluimveeslachthuis en -uitsnijderij  
G-007 Gids voor de invoering van een autocontrolesysteem voor de detailhandel in 
algemene voedingswaren 
G-008 Gids voor autocontrole voor de primaire productie van rauwe melk  
G-009 Gids voor autocontrole van de ophaling en het transport van rauwe melk  
G-010 Autocontrolegids in de sector van de productie en de distributie van 
bestrijdingsmiddelen voor landbouwkundig gebruik 
G-011 Gids voor de invoering van een autocontrolesysteem in de sector van de 
voedingssupplementen  
G-012 Sectorgids autocontrole voor de primaire plantaardige productie  
G-013 Autocontrolegids voor de braadkippenkolom  
G-014 Gids Autocontrole: aardappelen-groenten-fruit verwerkende industrie en handel  
G-017 Sectorgids voor wegtransport en opslag in de voedselketen 
G-018 Generisch autocontrolegids voor slachthuizen, uitsnijderijen en inrichtingen voor de 
vervaardiging van gehakt vlees, vleesbereidingen en separatorvlees voor als 
landbouwhuisdier gehouden hoefdieren 
G-019 Gids voor het ontwikkelen van autocontrolesystemen bij de productie van 
voedingsmiddelen in de sectoren : Vleesproducten - Kant-en-klaar gerechten - Salades - 
Natuurdarmen 
G-020 Autocontrolegids voor de Maalderijen  
G-022 Gids autocontrole voor de sector van de biscuit-, chocolade-, praline- en 
suikergoedindustrie  
G-023 Gids voor de invoering van een autocontrolesysteem in de Horecasector  
G-025 Autocontrolegids voor de sector van de grootkeukens en verzorgingsinstellingen  
G-026 Autocontrolegids voor de brood- en banketbakkerij  
G-027 Gids voor autocontrole en traceerbaarheid in koffiebranderijen 
G-033 Sectorgids autocontrole voor de aannemers van Land- en Tuinbouwwerken voor de 
Primaire Plantaardige Productie  
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Bijlage 3 : Toepassing van de zeven beginselen (principes) 
(COM EG, 2005) 
 
Het verdient aanbeveling de volgende activiteiten (12 stappen) in de aangegeven volgorde 
uit te voeren.  
1. Gevarenanalyse  
1.1 Instelling van een multidisciplinair team (HACCP-team)  
Dit team waarin alle onderdelen van het bij het desbetreffende product betrokken 
levensmiddelenbedrijf vertegenwoordigd zijn, moet over alle specifieke kennis en expertise 
betreffende het product in kwestie, de productie ervan (fabricage, opslag en distributie), het 
eindverbruik ervan en de eraan inherente gevaren beschikken; ook het hogere management 
dient hierbij zoveel mogelijk betrokken te worden.  
Zo nodig wordt het team bijgestaan door specialisten die kunnen helpen een oplossing te 
vinden voor problemen betreffende beoordeling en controle van kritische punten.  
 In het team kunnen specialisten zitting hebben:  
– die de biologische, chemische of fysische gevaren kennen die aan een bepaalde 
productgroep zijn verbonden;  
– die verantwoordelijk zijn voor het technische proces van de vervaardiging van het 
desbetreffende product of daarbij nauw betrokken zijn;  
– die praktijkervaring hebben met de hygiëne en de werking van de apparatuur en het 
materieel die bij de vervaardiging van het product worden gebruikt;  
– die beschikken over bijzondere kennis op het gebied van de microbiologie, de hygiëne 
of de levensmiddelentechnologie.  
Eén enkel persoon kan meer dan één rol vervullen, zolang als het team maar over de 
benodigde informatie kan beschikken en die informatie wordt benut om ervoor te zorgen dat 
het ontwikkelde systeem betrouwbaar is. Indien een dergelijke expertise niet aanwezig is 
binnen het bedrijf, moet zij elders worden verkregen (consultants, praktijkhandleidingen 
voor hygiëne, enz.).  
Het toepassingsgebied van het HACCP-plan moet worden vastgelegd. Daarbij moet 
aangegeven worden om welk onderdeel van de voedselketen, welk proces van het bedrijf en 
welke algemene soorten (biologische, chemische en fysische) gevaren het gaat.  
1.2 Beschrijving van het product  
Het product moet volledig worden beschreven, inclusief de relevante veiligheidsinformatie 
zoals:  
– samenstelling (bijvoorbeeld grondstoffen, ingrediënten, additieven, enz.);  
– structuur en fysisch-chemische kenmerken (bijvoorbeeld vast, vloeibaar, gel, 
emulsie, vochtgehalte, pH, enz.);  
– behandelingen (bijvoorbeeld verhitten, diepvriezen, drogen, zouten, roken, enz. 
en in welke mate);  
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– verpakking (bij voorbeeld hermetisch, luchtledig, onder een beschermende 
atmosfeer);  
– voorschriften inzake opslag en distributie;  
– vereiste houdbaarheidsperiode (datum van minimale houdbaarheid, uiterste 
verkoopdatum);  
– gebruiksaanwijzing;  
– eventueel toe te passen microbiologische of chemische criteria.  
1.3 Vaststelling van het beoogde gebruik  
Het HACCP-team moet ook een omschrijving geven van het gangbare of verwachte gebruik 
dat de consument maakt van het product en van de groepen consumenten waarvoor het 
product bestemd is. In specifieke gevallen moet overwogen worden of het product geschikt 
is voor bepaalde groepen consumenten, zoals institutionele cateringbedrijven, reizigers, 
enz., en voor risicogroepen
1.4 Opstelling van een stroomschema (beschrijving van het 
fabricageproces)  
Alle fabricagestadia, inclusief de wachttijden tijdens of tussen de diverse stadia, vanaf de 
aankomst van de grondstoffen tot het in de handel brengen van het eindproduct, via de 
bereiding, de verwerking, de verpakking, de opslag en de distributie, moeten 
achtereenvolgens worden bestudeerd en worden verwerkt in een gedetailleerd 
stroomschema, aangevuld met de nodige technische gegevens; de vorm van het schema 
waarvoor gekozen wordt is vrij.  
Deze gegevens kunnen met name bestaan uit:  
– plattegrond van de werkruimten en bijgebouwen;  
– de aanwezige apparatuur en de kenmerken daarvan;  
– de opeenvolging van de werkzaamheden (inclusief de verwerking van 
grondstoffen, ingrediënten of additieven, de wachttijden tijdens of tussen de 
stadia);  
– de technische parameters inzake de werkzaamheden (met name de 
parameters tijd en temperatuur, inclusief de wachttijden);  
– de stroom van de producten (inclusief de mogelijkheden tot 
kruiscontaminatie);  
– de scheiding tussen de schone en de vuile zones (of tussen zones met hoog 
risico en zones met gering risico);  
De volgende verplichtingen zijn basisvoorwaarden en kunnen in het HACCP-systeem worden 
geïntegreerd:  
– reinigings- en ontsmettingsprocedures;  
– de hygiënische situatie in en rond het bedrijf;  
– de persoonlijke hygiëne en de looproutes van het personeel binnen het bedrijf;  
– de omstandigheden inzake opslag en distributie van de producten.  
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1.5 Toetsing ter plaatse van het stroomschema  
Nadat het stroomschema is opgesteld moet het multidisciplinaire team het tijdens de 
werkuren ter plaatse op zijn deugdelijkheid toetsen. Bij elke geconstateerde afwijking moet 
het schema worden bijgesteld.  
 
1.6 Vaststelling van de lijst van gevaren en beheersingsmaatregelen  
1.6.1. Stel een lijst op van alle mogelijke biologische, chemische of fysische gevaren die 
redelijkerwijze in elk stadium mogen worden verwacht (inclusief aankoop en opslag van 
grondstoffen en ingrediënten, de wachttijden in de loop van de fabricage). Gevaar wordt in 
artikel 3, punt 14, van Verordening (EG) nr. 178/2002 gedefinieerd.  
Vervolgens dient het HACCP-team een gevarenanalyse uit te voeren om voor het HACCP-
plan de gevaren vast te stellen die van een dergelijke aard zijn dat het 
elimineren ervan of het verminderen tot een aanvaardbaar niveau essentieel is voor de 
productie van veilige levensmiddelen.  
Bij de uitvoering van de gevarenanalyse moet op het volgende worden gelet:  
– de potentiële gevaren en de ernst van de schadelijke gevolgen ervan voor de 
gezondheid;  
– de kwalitatieve en/of kwantitatieve evaluatie van de aanwezigheid van gevaren;  
– de overleving of vermeerdering van pathogene micro-organismen en het ontstaan 
van onaanvaardbare chemische stoffen in tussenproducten, in eindproducten, in 
de productielijn of in de omgeving daarvan;  
– het ontstaan of voortbestaan van toxines of andere ongewenste producten van 
het microbiële metabolisme, chemische stoffen, fysische agentia of allergenen in 
levensmiddelen;  
– verontreiniging (of herverontreiniging) van biologische (micro-organismen, 
parasieten), chemische of fysische aard, van de grondstoffen, de tussenproducten 
of de eindproducten.  
1.6.2. Overweeg en beschrijf welke eventuele maatregelen kunnen worden toegepast om elk 
afzonderlijk gevaar onder controle te houden.  
Beheersingsmaatregelen omvatten stappen en activiteiten om een gevaar te voorkomen, te 
elimineren of de consequenties ervan, dan wel de mogelijkheid dat het zich voordoet, op een 
aanvaardbaar niveau te houden.  
Om één vastgesteld gevaar onder controle te krijgen kunnen verschillende 
beheersingsmaatregelen noodzakelijk zijn en één maatregel kan voldoende zijn voor 
verschillende gevaren. Zo kunnen bijvoorbeeld pasteurisatie of een gecontroleerde 
warmtebehandeling de garantie bieden dat zowel Salmonella als Listeria op afdoende wijze 
wordt vernietigd.  
Ter ondersteuning van de beheersingsmaatregelen moet worden voorzien in procedures en 
gedetailleerde specificaties om de doeltreffende toepassing ervan te garanderen. Het betreft 
met name gedetailleerde reinigingsprogramma's, nauwkeurige specificaties betreffende 
warmtebehandeling, maximale concentraties van conserveermiddelen die worden gebruikt 
overeenkomstig de communautaire voorschriften.  
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2. Vaststelling van de kritische controlepunten (=CCP)  
De vaststelling van een kritisch punt voor de beheersing van een gevaar vereist een logische 
aanpak. Een dergelijke aanpak kan worden vergemakkelijkt door gebruik te maken van een 
beslissingsboom (andere methoden kunnen eveneens worden gebruikt, naargelang de 
kennis en de ervaring van het team). Bij de opstelling van de beslissingsboom worden 
achtereenvolgens de verschillende processtadia in aanmerking genomen die zijn opgenomen 
in het stroomschema. In elk stadium moet de beslissingsboom worden toegepast op elk 
gevaar waarvan redelijkerwijze mag worden aangenomen dat het zich voordoet, en op elke 
vastgestelde beheersingsmaatregel. De beslissingsboom dient met enige soepelheid en 
gezond verstand te worden toegepast en daarbij moet een overzicht over het 
fabricageproces in zijn geheel worden behouden om onnodige doublures van kritische 
punten te vermijden. Scholing in de toepassing van de beslissingsboom verdient 
aanbeveling.  
De vaststelling van de kritische controlepunten brengt twee verplichtingen voor het HACCP-
team met zich mee:  
– het moet erop toezien dat de beheersingsmaatregelen daadwerkelijk zijn 
opgesteld en ten uitvoer gelegd. Met name wanneer er een gevaar is vastgesteld 
in een stadium waar beheersing noodzakelijk is uit een oogpunt van 
productveiligheid, en wanneer in dit stadium of in geen enkel stadium 
beheersingsmaatregelen zijn getroffen, zou het product of het proces in het 
desbetreffende stadium, of in het daaraan voorafgaande of het daarop volgende 
stadium, moeten worden gewijzigd om een beheersingsmaatregel in te voeren;  
– het moet een toezichtsysteem op elk kritisch punt vaststellen en implementeren.  
 
3. Kritische grenswaarden voor kritische controlepunten  
Voor elke beheersingsmaatregel die gekoppeld is aan een kritisch punt, moeten kritische 
grenswaarden worden bepaald.  
De kritische grenswaarden komen overeen met de aanvaardbare uiterste waarden uit het 
oogpunt van productveiligheid. Zij liggen op de scheiding tussen hetgeen aanvaardbaar en 
hetgeen niet-aanvaardbaar is. Ze worden uitgedrukt voor waarneembare of meetbare 
parameters aan de hand waarvan kan worden aangetoond dat het kritische punt onder 
controle is en moeten gebaseerd zijn op afdoende bewijzen dat de gekozen waarden ertoe 
zullen leiden dat het proces onder controle is.  
De parameters kunnen bij voorbeeld zijn: temperatuur, tijd, pH, vochtgehalte, gehalte aan 
additieven, aan conserveermiddelen of aan zouten, sensorische parameters, bijvoorbeeld 
uiterlijk, textuur, enz.  
In bepaalde gevallen kan het, om zoveel mogelijk te voorkomen dat de kritische 
grenswaarden worden overschreden ten gevolge van variaties in het proces, noodzakelijk 
zijn strengere niveaus vast te stellen (streefniveaus) om te waarborgen dat de kritische 
grenswaarden in acht worden genomen.  
De kritische grenswaarden kunnen aan uiteenlopende bronnen worden ontleend. Wanneer ze 
niet al ontleend zijn aan wettelijke normen of handleidingen voor goede hygiënische 
gedragsregels, dient het team de validiteit ervan ten aanzien van de beheersing van de 
vastgestelde gevaren op CCP’s te verifiëren. 
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4. Toezichtsprocedures voor kritische controlepunten  
Een essentieel onderdeel van HACCP is een programma van waarnemingen of metingen die 
op elk kritisch punt worden uitgevoerd om te garanderen dat de vastgestelde kritische 
grenswaarden worden nageleefd.  
Dergelijke waarnemingen of metingen moeten het mogelijk maken te constateren wanneer 
een kritisch punt niet meer wordt beheerst, en tijdig de nodige informatie opleveren om een 
corrigerende maatregel te kunnen treffen.  
Zo mogelijk moet het proces worden aangepast als uit de resultaten van het toezicht blijkt 
dat er een trend in de richting van verlies van controle op een CCP bestaat. De aanpassingen 
moeten plaatsvinden voordat er zich een fout voordoet. De aan de hand van het toezicht 
verkregen gegevens moeten worden beoordeeld door een daartoe bevoegde persoon, die 
over de kennis en de autoriteit beschikt om indien nodig corrigerende maatregelen uit te 
voeren.  
De waarnemingen of metingen kunnen continu of periodiek worden verricht. In geval van 
periodieke waarnemingen of metingen moeten de waarnemingen of metingen zodanig 
gepland worden dat deze betrouwbare informatie opleveren.  
Het programma dient een beschrijving van de methoden, de frequentie van de 
waarnemingen of metingen en de registratieprocedure te omvatten; voorts moet voor ieder 
kritisch punt worden aangegeven:  
– wie het toezicht en de controle uitvoert;  
– wanneer het toezicht en de controle worden verricht;  
– hoe het toezicht en de controle worden verricht.  
De gegevens betreffende het toezicht op de CCP’s moeten door de met het toezicht belaste 
persoon (personen) en bij de controle daarvan door de met de controle belaste 
functionaris(sen) van het bedrijf worden ondertekend.  
 
5. Corrigerende maatregelen  
Voor elk kritisch punt moeten vooraf door het HACCP-team corrigerende maatregelen zijn 
gepland zodat deze, zodra een afwijking van de kritische grenswaarde wordt geconstateerd, 
onmiddellijk kunnen worden toegepast.  
Dergelijke corrigerende maatregelen dienen het volgende te omvatten:  
– aanwijzing van de persoon of personen die verantwoordelijk is/zijn voor de 
tenuitvoerlegging van de corrigerende maatregelen;  
– een beschrijving van de middelen en de maatregelen om de geconstateerde 
afwijking bij te stellen;  
– de maatregelen die moeten worden genomen ten aanzien van de producten die 
zijn geproduceerd in de periode waarin de situatie niet onder controle was; 
 – een schriftelijke registratie van de genomen maatregelen, zoals bijvoorbeeld: 
datum, tijdstip, soort maatregel, betrokken persoon en daaropvolgende 
controle.  
 
Uit het toezicht kan blijken:  
– dat preventieve maatregelen (controle van apparatuur, controle van de persoon 
die de levensmiddelen hanteert, controle op de doeltreffendheid van eerdere 
corrigerende maatregelen, enz.) moeten worden genomen, wanneer voor dezelfde 
procedure steeds opnieuw corrigerende maatregelen moeten worden getroffen.  
 
6. Controleprocedures  
6.1. Het HACCP-team moet de methoden en procedures beschrijven aan de hand 
waarvan kan worden bepaald of het HACCP-systeem correct functioneert. 
Controlemethoden kunnen bestaan uit met name steekproefsgewijze bemonstering en 
analyses, frequentere analyses en tests op bepaalde kritische punten, geïntensiveerde 
analyses van tussenproducten of eindproducten, onderzoek naar de bestaande 
omstandigheden inzake opslag, distributie en verkoop en naar het feitelijke gebruik van 
het product.  
De controlefrequentie dient toereikend te zijn om te kunnen vaststellen dat het HACCP-
systeem doeltreffend functioneert. De frequentie van de controle hangt af van de 
kenmerken van het bedrijf (productie, aantal werknemers, aard van de verwerkte 
levensmiddelen), van de toezichtsfrequentie, de accuraatheid van de werknemers, het 
aantal gesignaleerde afwijkingen in de tijd en het soort gevaren.  
Controleprocedures bestaan onder meer uit:  
– audits van het HACCP-systeem en de geregistreerde gegevens;  
– inspectie van de werkzaamheden;  
– bevestiging dat de CCP’s onder controle worden gehouden;  
– validatie van de kritische grenswaarden;  
– evaluatie van afwijkingen en de eindbestemming van de producten; 
toegepaste corrigerende maatregelen ten aanzien van het product.  
De controlefrequentie zal van grote invloed zijn op eventuele nieuwe controles of het uit 
de handel nemen van producten in het geval van afwijkingen waarbij de kritische 
grenswaarden zijn overschreden. De controle bestaat uit de volgende activiteiten, die 
echter niet noodzakelijk tegelijkertijd hoeven plaats te vinden;  
– controle van de juistheid van de geregistreerde gegevens en analyse van de 
afwijkingen;  
– controle van de persoon die toeziet op de verwerking, de opslag en het 
vervoer;  
– fysieke controle van het proces waarop toezicht wordt gehouden; 
– ijking van de voor het toezicht gebruikte instrumenten.  
De controle moet door een andere persoon worden uitgevoerd dan degene die voor het 
toezicht en de corrigerende maatregelen verantwoordelijk is. Indien bepaalde 
controleactiviteiten niet binnen het bedrijf kunnen worden uitgevoerd, dienen namens het 
bedrijf externe deskundigen of gekwalificeerde derde partijen daarmee te worden belast.  
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6.2. Zo mogelijk dienen in het kader van de validatieactiviteiten ook maatregelen te 
worden genomen om na te gaan of alle onderdelen van het HACCP-plan doeltreffend zijn. 
Bij veranderingen moet het systeem worden herzien zodat de betrouwbaarheid ervan ook 
in de toekomst gegarandeerd is.  
Deze veranderingen betreffen bijvoorbeeld:  
– de grondstoffen of het product, de productieomstandigheden (de 
bedrijfsruimten en gebouwen en de omgeving van het bedrijf, 
productiematerieel, reinigings- en ontsmettingsprogramma); 
– de verpakkings-, opslag of distributieomstandigheden;  
– veranderingen in het gebruik van het product door de consument;  
– elke informatie waaruit blijkt dat zich met betrekking tot het product een 
nieuw gevaar voordoet.  
Deze herziening kan eventueel aanleiding geven tot een wijziging van de procedures. De 
veranderingen zouden in hun geheel moeten worden verwerkt in het documentatie- en 
registratiesysteem zodat de beschikbare gegevens steeds actueel en betrouwbaar zijn.  
 
7. Documentatie en registratie  
Een efficiënte en nauwkeurige registratie van gegevens is voor de toepassing van een 
HACCP-systeem van cruciaal belang. HACCP-procedures moeten worden 
gedocumenteerd. De documentatie en registratie moeten op de aard en de omvang van 
het productieproces zijn afgestemd en toereikend zijn om het bedrijf in staat te stellen 
om na te gaan of de HACCP-controles zijn ingevoerd en worden toegepast. De 
documenten en geregistreerde gegevens moeten voldoende lang worden bewaard om de 
bevoegde autoriteit in staat te stellen het HACCP-systeem te controleren. Door 
deskundigen opgestelde richtsnoeren (bijvoorbeeld HACCP-gidsen voor specifieke 
bedrijfstakken) kunnen als onderdeel van de documentatie worden benut, mits daarin het 
bedrijfsspecifieke proces van de levensmiddelenproductie voldoende tot zijn recht komt. 
De documenten moeten door een met de controle belaste functionaris van het bedrijf 
worden ondertekend.  
Voorbeelden van documentatie:  
– gevarenanalyse;  
– bepaling van CCP’s;  
– bepaling van kritische grenswaarden;  
– wijzigingen van het HACCP-systeem.  
Voorbeelden van geregistreerde gegevens:  
– toezicht op de kritische controlepunten (CCP’s);  
– afwijkingen en daarmee samenhangende corrigerende maatregelen;  
– controleactiviteiten.  
Een eenvoudig registratiesysteem kan effectief zijn en gemakkelijk toegankelijk voor de 
werknemers. Het kan worden geïntegreerd in de werkzaamheden en het systeem kan 
gebruik maken van bestaande documenten, zoals facturen en checklists, aan de hand 
waarvan bijvoorbeeld de temperatuur van de producten wordt geregistreerd.  
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Twee types van sampling plans worden besproken die gebruikt worden bij 
microbiologische testen, om beslissingen te kunnen maken inzake de veiligheid of de 
kwaliteit van het voedsel. 
 
Met name gaat het om: 
 
- de zogenaamde attributieve bemonsteringsschema’s (2- en 3-klassenplannen) 
 
- en de variabelen bemonsteringschema’s. 
 
 
2 Attributieve bemonsteringsschema’s 
 
Basisprincipe: van een lot worden diverse monsters genomen, en elk van deze monsters 
wordt geaccepteerd of verworpen, door toetsing van het bemonsteringsresultaat aan een 
vooropgestelde grens.  
 
Deze grens gelinkt aan het toelaatbaar aantal micro-organismen/ toxine, is afhankelijk 
van de aard van het MO/toxine en van het product zelf. 
 
Bij 2-klassenplannen is alleen sprake van acceptatie of verwerping; bij 3-klassenplannen 




Hier gelden twee klassen: acceptatie of verwerping van het lot (goede of slechte 
microbiologische kwaliteit). 
 
Parameters bij de beoordeling zijn: 
  
- het aantal monsters n, 
  
- de begrenzende norm m. Voor pathogenen is m = 0, en m = X kve/g voor 
bederfindicatoren en hygiëne-indicatoren, 
 
- en c: het maximum aantal monsters dat niet aan de norm m voldoet. 
 
Een voorbeeld van een 2-klassenplan is weergegeven in tabel B.4.1 waarbij n = 5, c = 2 
en m = 1000 kve/g 
 
Tabel B.4.1 : voorbeeld van een 2-klassenplan 



























Alleen loten 1, 2 en 5 voldoen aan de norm, en worden geaccepteerd. 
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De performantie van een dergelijk plan wordt grafisch weergegeven door een 
zogenaamde Operating Characteristic-grafiek  (OC-grafiek) (zie figuur B.4.1). 
  
Op de horizontale as wordt het percentage (of fractie) positieve monsters aangegeven, 
ook wel ‘defective’ monsters genoemd, waarvan dus de resultaten de m-grens 
overschrijden. 
 
Op de verticale as wordt de waarschijnlijkheid van aanvaarding van het lot aangegeven. 
 
 
Figuur B.4.1 : OC-grafiek voor een twee-klassenplan (Dahms,2004) 
 
Deze ‘probability of acceptance’ is uiteraard een dalende functie van de waarden op de 
horizontale as. Hoe hoger het percentage positieve monsters, hoe kleiner de 
waarschijnlijkheid dat het lot wordt aanvaard. 
Een OC-curve is gelinkt aan de constanten n en c, en voor diverse n kunnen bijgevolg 
diverse OC-curven worden getekend (zie figuur B.4.2). 
 
 
Figuur B.4.2 : OC-grafiek van een twee-klassenplan in relatie tot ‘proportion defective’ 
met variërend aantal stalen (Dahms, 2004). 
 
Men stelt vast dat de curves steeds steiler (dichter bij de verticale as) worden naarmate 
het aantal monsters toeneemt. 
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Het is intuïtief begrijpelijk dat hoe hoger het aantal (n) monsternames, voor een 
bepaalde vooraf vastgestelde procentuele defective-graad (bv 20 %), de probabiliteit van 
acceptatie steeds lager zal liggen.   
Zo zal bij een vastgestelde defective-graad van 0.2 (=20%), voor n=5 de probabiliteit 
van aanvaarding nog 35 % zijn, terwijl men voor een groter aantal monsternames (bv 
n=10), waar men dus een grotere nauwkeurigheid mag veronderstellen, en men in dit 
geval dan nog een defective-graad van 20% zou vaststellen, men alsdan vlugger geneigd 
zal zijn de partij te verwerpen (slechts 10 %-kans dat men ze nog aanvaardt). 
 
Gebruik van 2-klassenplan: 
 
- bepaling van aan- of aanwezigheid 
- indien geen tolerantie, dan c=0, anders c>0 
- gebruik bij voedselinfectanten. Indien geen tolerantie mogelijk (bv bij 




Hier gelden drie klassen: acceptatie, marginale acceptatie of verwerping van het lot. 
 
Parameters bij de beoordeling zijn: 
  
- het aantal monsters n, 
  
- de begrenzende norm m; m scheidt de goede kwaliteit van de marginaal 
aanvaardbare kwaliteit; 
 
- M: de maximaal toegestane bovengrens, die marginale kwaliteit scheidt van de 
onaanvaardbare kwaliteit; 
 
- en c: het maximum aantal monsters met resultaten tussen m en M. 
 
Er is alleen acceptatie als alle n monsters negatief zijn, dwz als alle monsterresultaten 
kleiner zijn dan m. 
Daarentegen is er marginale acceptatie als er hoogstens c monsters een resultaat geven 
tussen m en M. 
Verwerping als er meer dan c monsters een resultaat opleveren tussen m en M. 
Verwerping is er eveneens als ook maar één monster een analyseresultaat oplevert dat 
groter is dan M.  
 
Een voorbeeld van een 3-klassenplan is weergegeven in tabel B.4.2. voor n = 5, c = 2, m 
= 1000 kve/g, M = 4000 kve/g. 
 
Tabel B.4.2 : voorbeeld van een 3-klassenplan 



























Geen enkele van de loten blijkt zonder meer acceptabel, de loten 1 en 2 zijn marginaal 
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Gebruik van 3-klassenplan: 
 
- m = waarde bij werken onder GHP 
- M is de waarde die gelinkt is aan risico voor de volksgezondheid 
- gebruik bij hygiëne-indicatoren. Daar is wel enige tolerantie mogelijk. 
 
2.3 Benadering vanuit een log-normale verdeling. 
 
Er bestaat uitgebreide literatuur waarin voornoemde 2- en 3-klassenplannen benaderd 
worden vanuit de statistiekleer, waarbij meestal een normaal-verdeling van micro-
organismen wordt aangenomen van de te beoordelen loten (Dahms, 2004). 
Voor 2- en 3-klassenplannen beschouwt men dan een densiteitscurve waarbij op de x-as 
de logaritmische waarde van de gemeten concentratie (log cfu/g) van een monster wordt 
uitgezet als gemiddelde waarde van een Gauss-curve. 
 
Een dergelijke densiteitscurve voor een 2-klassenplan, die gerelateerd wordt aan de m-
lijnconfiguratie vindt men in figuur B.4.3. 
 
 
Figuur B.4.3 : Densiteitscurve voor een 2 klassenplan (Dahms, 2004) 
 
De gearceerde oppervlakte onder de Gauss-curve, rechts van de m-lijn, staat dan voor 
de   ‘proportion defective’, de kans dat de werkelijke concentratie groter is dan m. 
 
Een densiteitscurve voor een 3-klassenplan, die gerelateerd wordt aan de m-  en M-
lijnenconfiguratie vindt men in de figuur B.4.4 . 
 
 
Figuur B.4.4 : densiteitscurve voor een 3-klassenplan (Dahms, 2004) 
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De donker gearceerde oppervlakte onder de Gauss-curve, rechts van de M-lijn, staat dan 
voor de ‘proportion defective’, corresponderend met de kans dat de werkelijke 
logconcentratie groter is dan M. 
 
De licht gearceerde oppervlakte onder de Gauss-curve, tussen de m- en M-lijnen, staat 
dan voor de ‘proportion marginally acceptable’, corresponderend met de kans dat de 
werkelijke logconcentratie gelegen is tussen m en M. 
 
Een viertal loten met diverse normale (meanlogcount)verdelingen worden grafisch 




Figuur B.4.5 : Drie-klassenplannen (ICMSF, 2002) 
 
Curve 1 staat hierbij voor een volledig aanvaardbaar lot (geen enkele count gaat over de 
m-grens). Curve 2 vertegenwoordigt een lot met een – t.o.v. curve 1 - vergelijkbare 
gemiddelde concentratiecount, maar met een grotere spreidingsgraad, waardoor een 
kleine fractie van de monsters de m-grens overschrijdt, maar niet de M-grens. Indien de 
fractie tussen m en M naar verhouding beperkt blijft, gaat het wellicht nog om een 
aanvaardbaar lot (deels marginaal aanvaardbaar), maar dit impliceert voor de producent 
reeds een waarschuwing dat een situatie zoals aangegeven in curve 3 zich mogelijks 
aandient. Curve 3 betreft een lot met een hoger gemiddelde concentratiecount en grote 
spreiding, zodat een kleine fractie van de monsters de M-grens overschrijdt, wat op zich 
al volstaat om het lot te verwerpen. Als de fractie tussen m en M bovendien ook reeds 
relatief substantieel zou zijn, vormt dit feitelijk gegeven op zich ook een 
verwerpingsgrond. 
Onnodig te zeggen dat de verwerpingsgraad voor het lot gelinkt aan curve lot 4 nog 
hoger is. 
 
Indien dus als hypothese de normale distributie van de log-concentraties wordt 
aangenomen, met een gekende of geschatte standaarddeviatie, en als men dan op de x-
as telkens het rekenkundig gemiddelde van de gemeten logconcentraties van alle 
monsters genomen uit een lot uitzet (ook nog de ‘meanlogcount’ genoemd), dan wordt 
het mogelijk uit de geciteerde ‘proportions’ de zogenaamde P(acceptance) af te leiden. 
 
Deze zogenaamde ‘P(accept)’, die uiteraard functie is van n, m, c, en M, met een 
aangenomen normale verdeling voor de monsterresultaten en een geschatte 
standaarddeviatie, wordt numeriek begroot door toepassing van de bekende 
multinomiale formules, met k=2 voor de 2-klassenplannen (ook nog binomiale formules 
genoemd) en k = 3 voor de 3-klassenplannen.  
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Aan elke meanlogcount is dus een P(accept) gelinkt, naar gelang n, c, m en M, die dan 
ook systematisch berekend worden en in OC-curves worden uitgezet.  




Figuur B.4.6 : OC-curve voor een twee-klassenplan in relatie tot mean microbial 





Figuur B.4.7 : OC-curve voor een twee-klassenplan in relatie tot mean microbial 
concentration met variërend aantal staalnames (Dahms, 2004). 
 
 
Uit deze curves kunnen uiteindelijk de overeenkomstige meanlogcounts van een lot voor 
de uiterste (bv 95% of 99%)-grenzen van P(accept) of omgekeerd P(reject) worden 
afgeleid, die verder als criteria worden gebruikt om bemonsterde loten te beoordelen. 
 
Vergeleken met 2-klassenplannen, zijn de OC-functies voor 3-klassenplannen complexer 
en moeilijker grafisch voor te stellen, omdat de P(accept) gerelateerd is aan twee 
factoren (pm en pd) en niet één factor zoals bij de 2-klassenplannen; bij 3-klassenplannen 
is pa = 1 - pm - pd uiteraard rekenkundig rechtstreeks gelinkt aan pm en pd, en vormt 
aldus geen onafhankelijke derde factor.   
Door deze dubbele link bij 3-klassenplannen aan twee onafhankelijke factoren (pm en pd), 
en de daaruitvolgende grote diversiteit aan OC-curves, wordt de OC-functie vaak 
aangegeven als een drie-dimensioneel OC-oppervlak. Men kan ook de curves als een 
twee-dimensionele ‘contour map’ aangeven, met een horizontale pm-as en een verticale 
pd-as, waarbij elke curve gerelateerd is aan één specifieke P(accept). Voorbeelden 
hiervan zijn aangegeven in de twee-dimensionele ‘contourmaps’ van figuur B.4.7 voor 
verschillende waarden van n en c. 
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Figuur B.4.7 : Contour map van  OC-curves voor drie-klassenplannen (ICMSF, 2002) 
 
 
2.4 Toelichting bij de begroting van de P(accept) vanuit de 
multinomiale formules. 
 
Deze multinomiale formule stelt in algemene zin het volgende. 
 
Als de gebeurtenissen Ai elk een probabiliteit = pi hebben, dan is de kans dat bij een n-
voudig experiment, de gebeurtenis A1 zich precies n1 keer voordoet, A2 zich n2 keer 
voordoet,  … én Ak zich precies nk voordoet (met n1 + n2 + … +nk = n en met p1 +p2 + 
…+pn = 1): 
 
                                  n!      .       (p1n1 . p2n2….pknk) 
P (n1, n2,…nk) =   ----------------------------------------- 
                                n1! n2!….nk! 
 
In het bijzondere geval dat k = 2, spreekt men van een binomiale verdeling, en geldt:  
 
                                  n!      .       (p1n1 . p2n2). 
P (n1, n2) =   ----------------------------------------- 
                                n1! n2! 
 
Dit is nu juist het geval voor een twee – klassenplan (met bv c > 0) ,waarbij immers 
 
n1 = n – c     met p1 = pa    (de kans dat een exemplaar van de n – c ‘negatieve of conforme monsters’ links van m valt is 
immers pa) 
 
en n2 = c    met p2 = pd    (de kans dat een exemplaar van de c ‘positieve of niet-conforme monsters’ rechts van m valt is 
immers pd) 
 
De kans dat er dus c niet-conforme monsters zijn (en dus n-c conforme monsters bij een 
n-voudige bemonstering) is : 
                                  n!      .       (pan-c . pdc). 
P (n-c, c) =   ----------------------------------------- 
                                (n-c)! c! 
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De kans dat er géén, dus c =0 niet-conforme monsters zijn (en dus n negatieve 
‘conforme’ monsters bij een n-voudige bemonstering) is : 
 
                       n! pan . (pd)(0) 
P (n, c=0)= = --------------------  =  pan  
                          n! 
Als c= 1, of 2, … (dus >0), dan wordt het aandeel van P(accept) voor c=0, voor dezelfde 
meanlog-waarde,  nog met een bepaalde waarde verhoogd, volgend uit de 
binomiaalformules (voor tweeklassenplannen). Uiteindelijk luidt de formule: 
 
  
P(accept) dan = pan    +   (pan-1 . pd1)  +   n! (pan-2 . pd2)     + … +   n! (pan-c . pdc)  
                                     ----------------        ----------------              ----------------- 
                                       (n-1)! 1!                (n-2)! 2!                      (n-c)! c! 
 
Bemerk dat de P(accept, met c>0) groter is dan P (accept, met c=0), wat logisch is, 
omdat men voor c>0 toleranter is, en men voor dezelfde gemiddelde concentratie, meer 
loten aanvaardt. 
De hierboven aangegeven factoren pa en pd corresponderen uiteraard met de 
overeenkomstige oppervlaktes onder de Gausscurve, links en rechts van de m-lijn (voor 
2-klassenplannen), waarbij de gemiddelde µ-waarde van de Gausscurve gelijk is aan de 
reeds geciteerde meanlogcount. 
 
2.4.1 Systematische berekeningen voor 2-klassenplannen. 
 
Tabel B.4.3 geeft een voorbeeld van een systematische berekening voor een 2-
klassenplan. 
 




Met NORMDIST ((B - J)/A) wordt bedoeld, dat men dan in kolom K via de Excel- 
NORMDIST-functie, de gemiddelde probabiliteit per monster pa berekent voor x < m via 
de gestandaardiseerde variabele (m – gemeten concentratiegemiddelde J)/ sigma. 
  
Voor elk monster geldt uiteraard dat pd  = 1- pa 
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Uiteindelijk wordt in de kolommen M, N, O en P, enz. door toepassing van de binomiale 
formule, de probabilteit begroot dat bij n stalen, exact c-keer positieve monsters worden 
geregistreerd (> m): 
Eigenlijk gaat het om toepassing van de algemene multinomiale formule, maar met k = 2 
gebeurtenissen of de zogenaamde binomiale formule: 
 
- gebeurtenis 1: negatief monster (<m), dus met kans = pa 
 
- gebeurtenis 2: positief monster (>m), dus met kans = pd 
 
met uiteraard pa + pd = 1 
 
                                n! pa(n-0). pd0                  
kolom M (c=0): P = ---------------  (dus n-0 keer < m, 0 keer > m) = pa(n)  
                               (n-0)! 0!  
 
                                     n! pa(n-1). pd1 
Kolom G (c=1): P = ---------------------  (dus n-1 keer < m, 1 keer > m) 
                                     (n-1)! 1! 
 
                                   n! pa(n-2). pd2 
Kolom H (c=2): P = ----------------- (dus n-2 keer < m, 2 keer > m) 
                                    (n-2)! 2! 
 
Enz voor de andere gevallen van c = 3 tot c = n. 
   
Al die waarden berekent men met de Excel MULTINOMIAL-functie. 
 
In de P(accept)-kolom volgt dan de resulterende kans P(accept) = F + G +….met hoogstens c 
monsters groter dan m. 
 
P(accept) = Pn (c=0) + Pn (c=1)+ Pn (c=2) + …. (in functie van c). 
 
De waarden worden verder per rij berekend voor diverse gemiddelde concentraties 
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2.4.2 Systematische berekeningen voor 3-klassenplannen. 
 
Tabel B.4.4 geeft een voorbeeld van een systematische berekening voor een 3-
klassenplan. 
 
Tabel B.4.4: formules voor een drie klassenplan (Legan et al., 2001).  
 
 
De berekeningsstructuur is vergelijkbaar met deze voor 2-klassenplannen, uiteraard met 
een aantal detailverschillen. 
 
In de kolom K opnieuw P (x  < m) = pa (per monster). 
 
In de L-kolom wordt de pm berekend, dit is de kans voor een marginaal monster (tussen 
m en M): 
                                  pm = P (x <M) – P (x < m)  
 
pd  = 1- (pa + pm)  
 
In de kolommen N, O, P, enz. moet men dan ook de multinomiale formule gebruiken, en 
die zegt dat als de gebeurtenissen Ai elk een probabiliteit = pi hebben, dan is de kans 
dat bij een n-voudig experiment, A1 zich precies n1 keer voordoet, A2 zich precies n2 
keer voordoet,  … én Ak zich precies nk voordoet (met n1 + n2 +…+nk= n en p1 + p2….+ 
pk =1). 
 
                                  n!  . (p1n1 . p2n2….pknk) 
P (n1, n2,…nk) =   --------------------------------- 
                                        n1! n2!….nk! 
 
Bij een drie-klassenplan gaat het om slechts drie soorten gebeurtenissen (dus k=3):  
 
- gebeurtenis 1: negatief monster (<m), dus met kans = pa  
 
- gebeurtenis 2: monster met marginale kwaliteit (tussen m en M,) dus met kans = 
pm  
 
- gebeurtenis 3: monster (>M) met kans = pd met uiteraard  pd = 1- pa - pm 
 
                                n! pa(n-0). pm0 . pd0                  
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kolom   F (c=0): P = --------------------  (dus n-0 keer < m, 0 keer tussen m en M, en 0 
keer > M) 
                               (n-0)! 0! 0! 
 
                                n! pa(n-1). pm1. pd0 
Kolom G (c=1): P = -----------------------(dus n-1 keer < m, 1 keer tussen m en M, 0 
keer > M) 
                                  (n-1)! 1!0! 
 
                                 n! pa(n-2). pm2 .pd0 
Kolom H (c=2): P = --------------------- (dus n-2 keer < m, 2 keer tussen m en M, 0 keer 
> M) 
                                  (n-2)! 2!0! 
 
                              n! pa(n-3). pm3.pd0 
Kolom I (c=3): P = ---------------------   (dus n-3 keer < m, 3 keer tussen m en M, 0 
keer > M) 
                                (n-3)! 3!0! 
 
Enz voor de andere gevallen van c = 4 tot c = n 
 
In de P(accept)-kolom volgt dan opnieuw de resulterende kans P(accept) = F + G +…. met 
hoogstens c marginale monsters tussen m en M. 
 
= Pn (c=0) + Pn (c=1)+ Pn (c=2) + …. (in functie van c), en voor diverse meanlogcounts. 
 
In functie van deze meanlogcounts kunnen dan grafisch systematisch de 
corresponderende waarden van P(accept) worden uitgezet, in de reeds geciteerde OC-
curves.  
 
Theoretisch zou men dus uit die OC-curves telkens de meanlogcount kunnen halen, voor 
een specifieke P(accept). Uiteraard zou men daarbij gemakkelijk afleesfouten kunnen 
maken, zeker als de OC-curves tamelijk steil worden (bv bij grotere n). 
 
Om vlugger en ook preciezer te kunnen handelen, heeft men in de praktijk tabellen 
ontwikkeld voor meanlogcounts gelinkt aan een P(accept) van bv. 5% (voor diverse n, c, m 
en M, met een gekende historische standaarddeviatie), waarbij men dus het lot verwerpt 
met een kans van 95 %. 
De overeenkomstige meanlogcount wordt dan beschouwd als hét performantiecriterium 
om een lot te beoordelen. In 95% van de monsternames zullen we, indien de berekende 
meanlogcount na monstername gelijk (of >) blijkt aan dit performantiecriterium, 
beslissen het lot te verwerpen.  
 
2.5 Bespreking van de ‘15 cases’ ontwikkeld door het ICMSF. 
 
De bescherming die een sampling plan biedt kan, zoals hoger aangegeven, uitgedrukt 
worden in functie van gemiddelde concentratie aan micro-organismen, gelinkt aan een 
concrete P(accept).  
 
Het ICMF heeft in die optiek, diverse meanlogcounts in tabelvorm gestructureerd voor 15 
standaardcases (tabel B.4.5). 
 
Eigenlijk gaat het om 15 verschillende gevallen van sampling plans, waarbij de keuze van 
het specifiek plan afhangt van de volgende factoren: 
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- de significantiegraad van het testresultaat gerelateerd enerzijds aan het type en 
de ernst van de ziekte, de indicator van een microbieel hazard, of zijn 
commerciële utility; 
- de te verwachten condities anderzijds waarin het voedsel wordt verhandeld en 
geconsumeerd na monstername.   
 
In de tabel neemt de stringency van het samplingplan toe met het type en de mate van 
gevaar.  
Deze opdeling varieert aldus in verticale richting ‘van boven naar onder’ van een niveau 
waar geen sprake is van gevaar voor de gezondheid maar alleen van utility, overgaand 
naar een lage graad van onrechtstreeks gevaar voor de gezondheid (door de 
aanwezigheid van indicatororganismes), tot uiteindelijk rechtstreekse gezondheidsrisico’s 
gerelateerd aan ziektes met gematigde tot ernstige implicaties.    
  
Die tabel is zo opgevat, dat in horizontale richting de aangegeven (toelaatbare) 
concentratiegemiddelden worden gerelateerd aan drie onderscheiden wijzen van 
conditionering (wijze van behandeling of bewaring van het bemonsterd product na de 
sampling) 
Volgende drievoudige indeling (in horizontale richting): 
- ofwel vermindert de conditionering het gevaarrisico, 
- ofwel is ze terzake neutraal,  
- ofwel vergroot ze het risico.  
 
Het gevaarrisico kan gereduceerd worden door het koken, of daarentegen vermeerderen 
door een daaropvolgende groei van micro-organismen.    
 
In verticale richting onderscheidt men aldus vijf niveau’s, waar men van boven naar 
onder steeds strengere eisen stelt, in functie van de graad van belangrijkheid (concern) 
gerelateerd aan het gebruik (utility) en gevaar voor de gezondheid (zie tabel B.4.5) : 
 
Tabel B.4.5 : sampling plan stringency (case) in relation to degree of risk and conditions 
of use (ICMSF, 2002) 
 Conditions in which food is 
expected to be handled and 
consumed after sampling, in 
the usual course of events 








Utility (e.g. general contamination, reduced 
shelf-life, spoilage) 
Case 1 Case 2 Case 3 
Indicator; low, indirect hazard Case 4 Case 5 Case 6 
Moderate hazard, not usually life threatening, 
usually no sequelae, normally of short 
duration, symptoms are self-limiting, can be 
severe discomfort 
Case 7 Case 8 Case 9 
Serious hazard, incapacitating but not usually 
life threatening, sequelae rare, moderate 
duration 
Case 10 Case 11 Case 12 
Severe hazard for (a) the general population 
or (b) restricted populations, causing life 
threatening or substantial chronic sequelae or 
illness of long duration 
Case 13 Case 14 Case 15 
 
 
- niveau 1: utility  (algemene contaminatie, verminderde houdbaarheid, 
besmetting); 
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- niveau 2: indicator, laag, onrechtstreeks gevaar voor de gezondheid; 
 
- niveau 3: gemiddeld gevaar: rechtstreeks, beperkte spreiding; 
 
- niveau 4: ernstig gevaar: vermindering van de capaciteit, maar doorgaans niet 
levensbedreigend, negatieve gevolgen zijn zeldzaam, gematigde duur; 
 
- niveau 5: zeer ernstig gevaar voor hetzij de gehele populatie, hetzij beperkte 
gedeelten hiervan, levensbedreigend of substantiële chronische gevolgen, of 
ziektes van lange duur. 
 
De stringency neemt als zodanig toe van links naar rechts, en van boven naar onder. 
Het mildste geval is case 1 met de laagste stringency, en het strengste is case 15 met de 
hoogste strengheidsnorm. 
 
De cases 1 tot en met 9 refereren aan drie-klassenplannen, de onderste zes cases (10 tot 
en met 15) zijn gebaseerd op de strengere twee-klassenplannen.   
 
Zie hierna een meer gedetailleerde tabel B.4.6. 
In horizontale zin wordt voor cases 1 tot 8, de stringency telkens verhoogd, door de c te 
laten afnemen, bij een constante n = 5. Voor case 9 verhoogt men hiervoor ook nog de n 
van 5 naar 10.  
 
Bij de twee-klassenplannen (10 tot 15), fixeert men de c= 0 op de nultolerantie, en 
verhoogt men de stringency door het aantal monsters systematisch op te trekken van 
n=5 tot uiteindelijk n=60. 
 
De kleinst toelaatbare concentraties situeren zich dus onderaan (‘stringency’ neemt toe 
naar onder).  
 
Tabel B.4.6 gaat uit van volgende parameters: 
 
- P(accept) = 5% (cf. het reeds geciteerd performantiecriterium voor de 
overeenkomstige concentratiegemiddelden); 
 
- m = 10.000 cfu/g; 
 
- M = 100.000 cfu/g; 
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Tabel B.4.6. (Legan et al., 2001)  
 
 
Voor case 9 hierboven dient de c-waarde gecorrigeerd tot c = 1 
 
De keuze van de case hangt dus onder meer af van de mate waarin het gevaar 
toeneemt, onveranderd blijft, dan wel verlaagt, tussen de monstername en de 
consumptie van het voedsel. Dit impliceert dus kennis van het voedseltype dat 
onderzocht wordt. 
 
Hier spelen uiteraard factoren zoals de methode van productie/oogsten, verwerking, 
samenstelling, verpakking, en de condities van bewaring. 
 
Ook enige kennis van de interacties tussen het voedsel en pathogenen is belangrijk, en 
het type van verbruiker. 
 
Dit wordt hierna nog even toegelicht. 
 
In het algemeen zijn voedingswaren die een adequate hittebehandeling tijdens het 
productieproces ondergingen, veiliger dan in de gevallen waarin dit niet het geval was. 
 
Het risico verhoogt als hitte behandelde voedingsmiddelen worden gecontamineerd na 
het verhittingsproces, die blootstaan aan de contaminatie van pathogenen, en die niet 
herkookt worden kort voor de consumptie. 
 
Indien het voedingsmiddel wordt gekookt voor consumptie (koken reduceert uiteraard 
het gevaar), zou men kunnen opteren voor cases 4, 7, 10 en 13, afhankelijk van het 
gevaarniveau. Voorbeelden hiervan zijn rauw gevogelte, verse droge pasta en gedroogde 
soep met bonen. 
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Indien de condities geen toename van relevante bacteriën impliceren (bv diepvries), 
lijken de cases 5, 8, 11 en 14 meer toepasbaar. Bv. voor roomijs. 
 
Indien echter het voedingsmiddel wordt onderworpen aan condities die het gevaar 
vergroten, zijn de cases 6, 9, 12 en 15 aan de orde. Een voorbeeld hiervan is gedroogde 
melk, omdat contaminerende pathogenen zich kunnen vermenigvuldigen na reconstitutie. 
 
De bewaringscondities (zoutconcentratie, pH, temperatuur) moeten worden gerelateerd 
aan groeikarakteristieken van de relevante micro-organismen. In voedsel met een 
zoutconcentratie van ongeveer 10% kan Staphylococcus groeien, maar geen Salmonella. 
Salmonella kan over een grote periode overleven op gedroogd vlees. Dergelijke 
producten (die niet opnieuw ingevroren worden) kunnen worden geclassificeerd onder 
case 6 voor Staphylococcus en case 11 voor Salmonella. 
 
Vers vlees bevordert de groei van diverse pathogenen, terwijl gedroogd vlees met een 
zoutconcentratie van meer dan 16 % in waterfase dit niet doet. Als vers vlees bijgevolg 
bewaard wordt op een temperatuur die vermenigvuldiging toelaat, dan verhoogt de 
risicograad overeenkomstig de cases 6, 9, 12 of 15, terwijl voor gedroogd rundvlees de 
risicograad niet verandert, de cases 5, 8, 11 of 14 toepasbaar lijken.    
 
De bewaringstemperatuur speelt uiteraard een belangrijke rol. Microbiële aantallen met 
aanverwante risico’s, nemen meestal toe aan 10-20°C, en nog vlugger bij hogere 
temperaturen. 
Daarentegen is een herbevriezing tot -10°C voldoende om de meeste gevaren onder 
controle te houden, omdat vele pathogenen zich niet vermenigvuldigen (of  toch trager) 
bij lage temperaturen. Voor bv. ham bewaard onder 6° (waarbij Staphylococcus geen 
toxine produceren), lijkt case 8 dan ook meer aangewezen dan case 9.  
Voor voedingsmiddelen waarin zogenaamde psychrotrofe pathogenen zich kunnen 
vermenigvuldigen, zal de groeidrempel gelinkt zijn aan een verlaging van de 
bewaringstemperatuur naar 0°C toe. 
 
De  groei van pathogenen kan soms ook verhinderd worden door competitie met andere 
micro-organismen. Terwijl bv. Salmonella in de meeste voedingsmiddelen groeit bij 
passende pH, aw en temperatuur, wordt de groei van Staphylococcus afgeremd door 
aanverwante flora. 
Vers rauw vlees en bacon worden normaliter niet gelinkt aan Staphylococcus 
voedselvergiftiging, omdat zij ook drager zijn van grote aantallen micro-organismen die 
de groei van S. aureus onderdrukken. Daarentegen kan het gevaar van enterotoxine 
vorming meestal vergroten in voedingsmiddelen, waarvan de behandeling op één of 
andere wijze de microbiële populatie heeft gereduceerd, waarna het voedsel is 
gecontamineerd met Staphylococcus. (bv bij gekookte hesp, gecontamineerd na koken).     
 
Anderzijds beïnvloeden ook specifieke eetgewoonten het gevaarniveau. Zo groeit de 
specifieke pathogeen Vibrio  parahaemolyticus gemakkelijk op rauwe vis tenzij deze 
heringevroren wordt. Dit vormt een hoofdoorzaak voor voedingsziekten in Japan waar 
veel rauwe vis vaak wordt geconsumeerd. Dit is veel minder het geval in andere landen 
omdat de vis aldaar meestal gekookt wordt voor consumptie. In die optiek lijken voor 
Japan cases 8 en 9 passend voor dit specifiek pathogeen, terwijl in andere landen met 
afwijkende eetgewoonten meer case 7 aangewezen blijkt. 
 
Voedingsmiddelen die gepasteuriseerd worden voor de distributie (bv eipoeder, 
gedroogde melk), worden soms geconsumeerd zonder te koken bij distributie. Indien het 
voedsel bedoeld is voor gebruikers met een verhoogde gevoeligheid voor 
voedingsziekten, vergroot uiteraard het gevaar navenant. 
 
In dit opzicht is tabel B.4.7 zeer illustratief.  
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Tabel B.4.7 : Bijzondere voeding voor consumenten met een verhoogde gevoeligheid 
(ICMSF, 2002) 
Food class Reason for a more stringent sampling plan 
Baby food High susceptibility of the consumer population to enteric 
pathogens; severe response to infections and toxins; increased 
risk of fatality 
Dietetic food Infection is a severe risk for diabetics 
Foods for hospitals Patient may be prone to infection and to serious sequelae after 
enteric disease because of stresses from other disabilities and 
from immunosuppressive treatment, and intensive care; 
interference with convalescene from other disease; staff and 
patients need to be protected because of their potential for 
spreading disease within the hospital 
Foods for AIDS 
patients 






Populations needing relief foods are usually highly susceptible 
and prone to serious complications because of malnutrition and 
other stressful conditions; also increased risk for person-to-
person spread of disease because of confinement of the 
population in crowded areas often having poor sanitary 
conditions; particular hazards are reconstitution with 
contaminated water, unhygienic handling, and poor storage 
conditions leading to rapid bacterial growth 
 
Hierin worden de redenen aangehaald waarom moet worden geopteerd voor een meer 
stringent samplingplan, en dit telkens in functie van het type (speciaal) voedingsmiddel, 
gaande van babyvoeding, over dieetvoeding, voeding voor ziekenhuizen, voedsel voor 
personen met bv een auto-immuunziekte, tot uiteindelijk ontwikkelingshulp voedsel 
(inclusief gedeshydrateerd proteïnerijk voedsel).   
 
Ook het type van gevaar speelt een rol. Bepaalde microbiologische gevaren (zoals 
Salmonella) kunnen toenemen als de condities van temperatuur en voedselconsumptie 
daartoe gunstig zijn. 
Vele gevaren zoals toxines en toxische metabolieten blijken helemaal resistent aan 
omgevingsfactoren, ook bij gewoon koken, en blijven aldus stabiel. Andere gevaren, 
zoals virussen en parasieten nemen niet toe, maar nemen in concentratie af, in functie 
van de condities waaraan het voedsel wordt onderworpen.   
 
Tenslotte zijn ook de condities belangrijk waarin de voedingsmiddelen bewaard worden 
en voorbereid voor bedeling, tussen het ogenblik van monsterneming en dat van de 
eigenlijke consumptie. Zo zal bevroren voedsel gewoonlijk in die toestand (bevroren) 
worden gehouden, totdat het wordt gekookt  en (her)verwarmd voor verbruik. Indien het 
voedsel uiteindelijk toch niet geschikt blijkt voor consumptie, nadat het eerder nochtans 
bij bemonstering goedgekeurd werd, is dit uiteraard een aanwijzing dat het gebruikt 
samplingplan niet de beoogde beschermingsgraad oplevert. 
 
Onnodig te vermelden tenslotte dat de wijze van voedingsbereiding ook een essentieel 
beoordelingscriterium blijft.  
 
Cases 1 en 4, cases 2 en 5, en tenslotte cases 3 en 6 in B.4.6 blijken telkens vergeleken 
per paar in verticale richting, dezelfde toelaatbare concentraties op te leveren. Dus de 
‘stringency’ neemt niet toe naar beneden op de twee bovenste niveau’s. 
Dit leidt logischerwijze tot het besluit dat als het gevaarrisico voor de volksgezondheid 
relatief laag is (cases 1 tot 6), dan de toelaatbare concentraties niet variëren in functie 
van de risicograad, maar eerder door de wijze waarop de producten worden 
geconditioneerd na sampling (criterium in horizontale richting). 
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Verder blijkt uit een analyse van de concentratiewaarden, dat de invloed van het 
gevaarrisico (dus in verticale zin naar beneden) op de strengheid van de onderste 
klassen, groter is dan de invloed van de bewaringsvoorwaarden (in horizontale zin). Dit 
betekent dus dat de toelaatbare concentraties vlugger afnemen in verticale zin naar 
beneden, dan in horizontale zin naar rechts. Dit valt niet rechtstreeks af te leiden uit de 
tabel, omdat daar in de diverse cases 7 tot 15 ook diverse n en c-waarden worden 
gebruikt, terwijl men ook enerzijds 3-klassenplannen voor cases 7 tot 9 toepast, en 
anderzijds de 2-klassenplannen voor de cases10 tot 15.  
2-klassenplannen gelden zoals bekend in elk geval méér voor een strengere beoordeling 
dan 3-klassenplannen. In die context worden in cases 7 tot 9 drie-klassenplannen 
gebruikt, in de andere cases met een groter gevaarrisico (cases 10 tot 15) twee-
klassenplannen. 
 
Ook blijkt men het aantal monsters (n) aldaar op te voeren zowel in horizontale zin (naar 
rechts- slechtere condities) als naar onder(grotere gezondheidsrisico’s). Het lijkt 
inderdaad logisch nauwgezetter te werken (n op te voeren) als de risico’s in beide 
richtingen toenemen. 
 
In figuur B.4.8 worden de geciteerde performantiecriteria voor de 15 cases nog eens 
drie-dimensioneel aangegeven. 
 
Figuur B.4.8 : Log mean concentrations bij een probabiliteit van acceptatie van 0.05 per 




Uit tabel B.4.7 blijkt dan weer dat als men m en M laat afnemen per case, dat dit telkens 
resulteert in een vergelijkbaar afnemen van de toelaatbare concentraties, wat logisch is. 
Immers, bij afname van m (en M), is de kans groter dat we deze m-grens (of M-grens) 
overschrijden, en moet men navenant strenger zijn in de toelaatbare concentraties (lees: 
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Tabel B.4.7 (Legan et al., 2001) 
 
 
Bemerk ook dat de impact van een verlaging van de m (en M) met bv. een factor 10 of 
100, dus de m en M bv 10 of 100 keer verkleinen, voor gevolg heeft dat binnen één case, 
de toelaatbare concentratie ook met een vergelijkbare factor afneemt, dwz 10 of 100 
keer verkleint, wat veel is. Dit impliceert dat de strengheid (stringency) vlug toeneemt 
met een decrease (afname) van m en M bij drie-klassenplannen. Het overstappen (op 
zich, zonder wijzigen van m en M) van een drie-klassenplan naar een twee-klassenplan 
(overgang waarmee men gewoonlijk meer strengheid beoogt) blijkt geen zo’n grote 
impact te sorteren op de toelaatbare concentraties, als het reduceren van m en M. 
Vergelijk immers bv case 7 met case 10. Bij een constante m en M, blijkt de overgang 
van 3-klassen naar 2-klassen, zelfs (bij gelijke n) met reductie van c=2 naar c=0 (wat op 
zich ook de stringency vergroot), uiteindelijk enkel te resulteren in een afname van de 
toelaatbare concentratie van 33100 (case 7) naar 7940 (case 10). Behoudt men echter 
de drie-klassen, en zelfs met een constante c=2 (dus geen optrekken van de stringency 
via het verlagen van c), dan blijkt dat met het gewoon reduceren van de m en M met een 
factor 10, de toelaatbare concentratie reeds afneemt van 33100 naar 3310, dus in een 
veel grotere stringency te resulteren (3310 ipv 7940).  
Als men dus in een bepaald geval gemakkelijk kan ingrijpen in de m en M (‘the detection 
limit is not an issue’), dat kan men vlugger een grotere stringency bewerkstelligen door 
de m en M te verlagen, dan dat men gewoon van een drie-klassenplan naar een twee-
klassenplan overstapt.   
 
Tot dusver was bij vergelijking van de diverse grafieken een constante standaarddeviatie 
(sigma) aangenomen. Dit is uiteraard niet altijd zo.  
Naarmate de sigma toeneemt, is er uiteraard sprake van een grotere spreiding van de 
gemeten concentratiewaarden. 
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In figuur B.4.9  wordt het verband aangegeven tussen de spreidingsgraad (sigma) en de 
toelaatbare concentraties, mede gerelateerd aan diverse m-waarden voor een 2-
klassenplan. 
Hieruit blijkt logischerwijze: hoe groter de spreiding, hoe meer kans men heeft bij een 
monstername dat men de m-grens zal overschrijden, en hoe meer men dan de 
toelaatbare concentratie zal moeten laten dalen om toch nog binnen de m- en c-grenzen 
te blijven. Dus hoe groter de sigma, hoe kleiner de toelaatbare concentraties, en dus hoe 
strenger (stringent) het twee-klassenplan moet worden toegepast (de stringency neemt 
toe als ook de sigma toeneemt). 
 
Figuur B.4.9 (Legan et al., 2001) 
 
 
Volgens Legan (2001) blijkt bovendien dat als sigma toeneemt, het gemiddelde van de 
gemeten concentraties op zich ook toeneemt, en dit gemiddelde µ meer naar rechts, dus 
ook dichter naar de m-grens verschuift; hetgeen op zijn beurt impliceert dat dan het 
overgrote gedeelte van de gemeten concentraties (liggen uiteraard altijd rond het 
gemiddelde) de m-grens nadert, dus met nog groter gevaar voor  overschrijding. 
Dit betekent dus dat men bij grotere sigma’s nog méér op zijn hoede zal moeten zijn dan 
eerst verwacht, want ook de µ blijkt in de praktijk de neiging te vertonen meer naar 
rechts te verschuiven, en men zal door dit fenomeen de stringency nog meer moeten 
opvoeren om binnen de toelaatbare grenzen (m en c) te blijven. In die context zal men 
dus meer ‘conservative’ moeten ageren.    
 
Bij drie-klassenplannen (figuur B.4.10) blijkt dit dalend effect van toelaatbare 
concentratie in functie van toenemende sigma minder geprononceerd. Meer nog: als in 
eerste fase de sigma toeneemt, blijkt dat de toelaatbare concentratie ook nog toeneemt. 
Dit verklaart men omdat (zeker bij hogere M-grenzen) men bij grote spreiding van de 
concentratiewaarden nog steeds veilig binnen de m en M-grenzen blijft (invloed van de 
marginaal acceptabele monsters). Als de concentratiespreiding steeds groter wordt, dan 
is de kans bij relatief grote M – althans in die eerste fase – dat men toch over M geraakt, 
nog steeds klein. 
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Figuur B.4.10 (Legan et al., 2001) 
 
Intuïtief kan men aanvoelen dat als de sigma’s zeer groot worden, men uiteindelijk toch 
vlugger tegen de absolute M-grens aanbotst, en dat dan de toelaatbare gemiddelde 
concentratie opnieuw afneemt met toenemende sigma, zoals terecht uit figuur B.4.10. 
blijkt. Uiteraard daalt de toelaatbare gemiddelde concentratie, bij constante (grote) 
sigma nog vlugger als men de absolute M-grens verlaagt.  
 
Legan (2001) stelt vast dat in de zelfs strengste categorie (case 15) met nul-tolerantie 
voor pathogenen (c=0) en een relatief hoog aantal monsters (n=60), dit nog steeds 
resulteert in vrij hoge toelaatbare concentraties (1 cfu in 500g). Dus met 60 monsters, 
en bij hypothese geen enkel gemeten positief monster over de m-grens, is er enkel een 
garantie dat de ‘slechte concentratie’ beneden 1/500 g zit, wat dus een nog vrij hoge 
bovengrens is. 
 
Bij hoge toelaatbare riskante micro-organismen (vooraleer het echt toxisch wordt) is 
bovengenoemd model (case 15) bijgevolg nog best bruikbaar.  
Dit is uiteraard niet meer het geval voor pathogenen met een lage infective dosis.  
Men zou dan geneigd kunnen zijn de m-grens voorzichtigheidshalve alsnog te verlagen 
(om de stringency te verhogen), maar eigenlijk kent men niet altijd de echte 
detectielimiet (detection limit) van de gebruikte analytische methode, en men mag hier 
uiteraard met de m-grens niet onder deze échte detection limit gaan, anders loopt men 
het gevaar lage toelaatbare concentraties te krijgen die niet meer realistisch zijn. 
 
Anderzijds is het ook nog steeds belangrijk aan te stippen dat het over normale 
distributies gaat, waarop de twee- en drieklassenplannen zijn gesteund. In de mate dat 
men over voldoende data beschikt die uitwijzen dat er mogelijks een andere distributie 
dan de aangenomen normale verdeling geldt, is er uiteraard niets op tegen de normale 
distributie te vervangen door de meer waarheidsgetrouwe verdeling (bv zwaar rechts 
scheve verdeling), en op basis hiervan de navenant ook meer waarheidsgetrouwe pa, pm 
en pd te berekenen. Dus verregaande data-verzameling met maximale inschatting van 
de spreiding sigma is zeker aangewezen. 
 
Legan (2001) pleit er terecht voor dat als men over uitgebreide data-info beschikt, men 
overgaat op variables sampling plans, waar men ook de spreidingmaat sigma in betrekt. 
In de gewone twee(of drie)-klassenplannen houdt men immers geen rekening met deze 
spreiding, en meet men enkel ‘de overschrijding of niet’ van de m- en M-grenzen. Het is 
nochtans voor een betere beoordeling aangewezen dat men weet of men ver of dicht 
boven of onder zijn grenzen m en M zit, en een hulpmiddel is dan ook de gemeten 
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sigmawaarden er bij te betrekken, wat juist bij variables sampling plans gebeurt door de 
standaarddeviatie sd in de kwaliteitsformule (Q) mee op te nemen(zie hierna). 
 
Uyttendaele & Jacxsens (2007) besluiten dat het doel van attributieve plannen gewijzigd 
is door het preventief werken via GHP/HACCP (geen eindproductcontrole meer met 
vrijgave van producten) en dat deze plannen onbetrouwbaar blijven : er is nog steeds 
een grote kans van ‘ontsnappen’. 
 
3 Variabele bemonsteringsplannen. 
 
Bij 2- en 3-klassenplannen (de zogenaamde attributieve bemonsteringsplannen) wordt 
de gemeten waarde (ci of log (ci)) gelinkt aan het attribuut ‘groter of kleiner’ dan het m- 
respectievelijk M-criterium. In functie van het aantal positieve of negatieve monsters 
(kleiner of groter dan m, M) aanvaardt of verwerpt men uiteindelijk het lot. 
 
De mate waarin dit bemonsteringsresultaat echter afwijkt van de m- en M-grenzen, 
wordt bij die specifieke attributieve plannen niet in rekening gebracht (Uyttendaele & 
Jacxsens, 2007). 
 
Indien men evenwel ten aanzien van zijn te beoordelen product over meer statistische 
informatie beschikt, kan men ook die numerieke spreidingsinfo mede in de beoordeling 
betrekken. De beoordelingscriteria worden aldus verfijnd. 
 
Daartoe wordt een nieuw begrip geïntroduceerd, met name de kwaliteitsindex Q 






U is daarbij de bovengrens van de meetwaarden (vergelijkbaar met log M bij 3-
klassenplannen).  X staat voor het gemiddeld kiemgetal van het lot (rekenkundig 
gemiddelde van de logaritmen van de bemonsteringsresultaten), en s is de geschatte 
standaardafwijking van het onderzocht lot (zijnde de vierkantswortel uit de sommatie 
van de gekwadrateerde verschillen (logci - X), gedeeld door n - 1), en aldus een maat 
voor de spreiding van de gemeten monsterresultaten. 
 
s = { SOM  (logci – X) 2 / (n-1)}1/2 
 
 
Beschouw bv de distributie van twee loten A en B, waarbij de bemonsteringsresultaten 
voor lot B bij hypothese minder gespreid zijn dan bij lot A. 
 
Als X zich ver (links) van U bevindt, dat is U-X uiteraard groot, en is de kwaliteit van de 
monsters groot (de gemeten concentraties ci en hun gemiddelde X liggen dan immers 
ver beneden de toelaatbare U). Dus is de maat (U-X) in de teller van de kwaliteitsformule 
(Q) zinvol: hoe groter U-X , hoe groter de kwaliteit van het bemonsterd lot. 
 
Voor curve B (met kleinste standaarddeviatie sB) liggen de waarden ci meer gegroepeerd 
rond X, dan voor lot A (met grotere deviatie sA), en blijven de ci(B) voor het grootste 
gedeelte ver van U (nauwelijks overschrijding van U), wat veel minder het geval is voor 
de gemeten concentraties ci(A) voor lot A. Dus de kwaliteit van B is groter dan deze van 
lot A. Hoe kleiner de deviatie s, hoe groter de kwaliteit Q. 
Daarom is de s in de noemer van de Q-formule zinvol.   
 
Bemerk dat de Q-waarde door de structuur van de formule steeds een dimensieloos getal 
oplevert. 
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Hierdoor kunnen deze Q-waarden over verschillende loten, gemakkelijk met elkaar 
worden vergeleken. Men moet zich immers niet meer bekommeren over de dimensies. 
 
Om nu een lot te beoordelen, bepaalt men dus zijn kwaliteitsindex Q en die moet voldoen 
aan een bepaalde kritische norm kw die men uit diverse numerieke tabellen bekend in de 
literatuur haalt. Deze tabellen gaan bij hypothese uit van een normale verdeling van de 
bemonsteringsresultaten, hetgeen uiteraard ook een voldoende basisinfo over de te 
bemonsteren loten impliceert. 
 
Q moet > kw zijn, opdat het lot zou kunnen worden goedgekeurd. De kritische norm kw is 
daarbij functie van het aantal monsters (n), het verwerpingspercentage van het 
bemonsterd lot, en het toegelaten percentage positieve monsters (met meetwaarden 
groter dan U).  
 
De gemiddelde waarde X < U - kw..s moet dus op een zekere afstand (=kw..s ) beneden U 
blijven, om een behoorlijke kwaliteit te kunnen garanderen. 
Hoe groter kw, hoe groter de kwaliteitsnorm (dus hoe groter de stringency van de 
hanteerde beoordelingscriteria). 
 
De kritische norm kw is zoals reeds aangestipt afhankelijk van:  
 
- het aantal monsters n ( hoe groter n, hoe nauwkeuriger men werkt, en dus hoe 
meer men de minimum kwaliteitsnorm kw mag milderen, dwz verkleinen, om 
dezelfde kwaliteitsindex Q te halen); 
 
- het max percentage pd van de concentraties ci die boven U mogen gaan; hoe 
groter deze toelaatbare pd, hoe kleiner (milder) uiteraard de kw (of hoe kleiner dus 
de kwaliteitseisen zijn);  
 
- en tenslotte het opgelegde verwerpingspercentage P. Hoe groter deze P, hoe 
hoger de stringency bij de beoordeling van de bemonsteringsresultaten, en dus 
hoe groter de waarde van kw . 
 
Tabel B.4.8 geeft een overzichtstabel weer voor kw.  
 






Pd boven U 
Grootte van de steekproef (n) 
  3 4 5 6 7 8 9 10 
  Kritische waarden (kw) 
0.95 5% 7.7 5.1 4.2 3.7 3.4 3.2 3 2.9 
 10% 6.2 4.2 3.4 3.0 2.8 2.6 2.4 2.4 
 30% 3.3 2.3 1.9 1.6 1.5 1.4 1.3 1.3 
0.90 10% 4.3 3.2 2.7 2.5 2.3 2.2 2.1 2.1 
 25% 2.6 2.0 1.7 1.5 1.4 1.4 1.3 1.3 
 
Neem kw= 2.6 uit kolom n=8. 
Dit impliceert dan bij een 8-voudige monstername, en als meer dan 10% van de 
monsters de toelaatbare U overschrijdt (in casu is minstens 1 monster al genoeg want 1 
monster = 12.5% > 10%), dat men dit lot mag afkeuren waarbij men slechts 5% = 100-
95% kans heeft dat men zich daarbij vergist. 
 
Neem een ander voorbeeld: kw = 1.4 in kolom n =7 
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Dit impliceert bij een 7-voudige monstername, dat als minder dan 25% van de monsters 
de toelaatbare U overschrijdt (in casu dus hoogstens 1 monster, want 2 monsters levert 
reeds een percentage van 2/7 = 28.5% > 25%), dat men dit lot mag goedkeuren, 
waarbij men slechts 10% = 100-90% kans heeft dat men zich daarbij vergist. 
   
Anderzijds kan men het volgende vaststellen bij een ander voorbeeld van de beoordeling 
van een partij kipproducten op totaal kiemgetal waarbij x = 5.0; s = 0.38. 
 
De berekende kwaliteitsindex Q= (U-X)/s= (7-5.0/0.38) = 5.26, blijkt groter dan de 
kwaliteitsnorm kw= 3.4 uit de tabel, hetgeen impliceert dat men dan het lot mag 
goedkeuren, met slechts 5 % kans dat men zich daarbij vergist. 
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Bijlage 5 : Geraadpleegde bronnen risicokarakterisatie 
CSC 
 
7th report of the WHO Surveillance Programme for Control of Foodborne Infections and Intoxications 
in Europe. (Anonymous, 2000) 
 
Activiteitenverslag FAVV 2002. (FAVV, 2003a) 
 
Activiteitenverslag FAVV 2003. (FAVV, 2004) 
 
Activiteitenverslag FAVV 2005. (FAVV, 2006) 
 
Activiteitenverslag FAVV 2006. (FAVV, 2007) 
 
Activiteitenverslag FAVV 2007. (FAVV, 2008b) 
 
Clostridium Botulinum. International Programme on Chemical Safety, Poisons Information Monograph 
858, Bacteria WHO. (Nantel, A.J., 1999) 
 
Cros-contamination versus undercooking of poultry meat or eggs – wich risks need to be managed 
first ? (Luber, 2009) 
 
Cryptosporidium surveillance and water-borne outbreaks in Europe. (Semenza & Nichols, 2007) 
 
Does microbiological testing of foods and the food environment have a role in the control of 
foodborne disease in England and Wales ? (Tebbut, 2007) 
 
Enterobacter sakazakii and Salmonella in powdered infant formula : Meeting report JEMRA. FAO-WHO. 
(Anonymous, 2006) 
 
Evaluation of Ready-to-Eat food categories according to the risk they represent for listeriosis based on 
data from end product testing and challenge testing. (Uyttendaele et al., 2008) 
 
Growth of and Toxin Production by Nonproteolytic Clostridium botulinum in Cooked Puréed Vegetables 
at Refrigeration Temperatures. (Carlin & Peck, 1996) 
 
Hygienic control of mass catering establishments, microbiological monitoring of food and equipment. 
(Legnani et al., 2004) 
 
Jaarverslag voedselvergiftigingen en antimicrobiële resistentie van zoönotische kiemen geïsoleerd uit 
voeding in 2006. Nationaal referentielaboratorium voor voedseltoxi-infecties en antimicrobiële 
resistentie van zoönotische kiemen, Wetenschappelijk Instituut Volksgezondheid. (Dierick & 
Botteldoorn, 2007) 
 
Kwaliteit van het drinkwater. Resultaten kwaliteitscontrole van het in Vlaanderen verdeelde water 
bestemd voor menselijke consumptie in de periode 2005-2007. (VMM, 2008) 
 
Microbial ecology of food contact surfaces and products of small-scale facilities producing traditional 
sausages. (Gounadaki et al., 2008) 
 
Microbiological quality of fruit juices sold in Tripoli-Libya (Ghenghesh et al., 2005) 
 
Microbiologische hygiene-indicatoren van alternatieve waterbronnen aangewend in de tuinbouwsector. 
(Seynnaeve, 2008) 
 
Microbiologisch onderzoek in levensmiddelen 2007. (VWA, 2009)  
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Microorganisms in Food 6 (second edition). Mircobial ecology of food commodities (ICMSF6, 2005) 
 
Prevalence of Clostridium botulinum in food raw materials used in REPFEDs manufactured in France. 
(Carlin et al., 2004) 
 
Productterugroepingen 2006, 2007 en 2008. (FAVV, 2008a) 
 
Reported foodborne outbreaks due to norovirusses in Belgium : the link between food and patient 
investigations in an international context (Baert et al., 2009) 
 
Risk Profile on the Microbiological Contamination of Fruits and Vegetables Eaten Raw. (ECSCF, 2002) 
 
The Community Summary Report on Trends and Sources of Zoonoses, Zoonotic Agents, Antimicrobial 
Resistance and Foodborne Outbreaks in the European Union in 2005. (EFSA, 2007a) 
 
The Community Summary Report on Trends and Sources of Zoonoses, Zoonotic Agents, Antimicrobial 
Resistance and Foodborne Outbreaks in the European Union in 2006. (EFSA, 2007b) 
 
The occurrence of indicator bacteria on hands and aprons of food handlers in the delicatessen 
sections of a retail group. (Lues & Van Tonder, 2007) 
 
The Rapid Alert System for Food and Feed (RASFF). Annual Report 2007. (EC, 2008) 
 
Trends and sources report on zoonotic agents in Belgium in 2006. Working group on foodborne 
infections and intoxications (FAVV, 2008c) 
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score 0 = komt niet voor 
 
score 1 = komt voor tussen 6 en 10 jaar 
 
score 2 = komt voor tussen 1 en 5 jaar 
 




























score 0 = accidentele prevalentie (< 0.1%) 
 
score 1 = lage prevalentie (>0.1% en <1%) 
 
score 2 = middelmatige prevalentie (>1% en <10%) 
 










































score 0 = geen groei of overleving, met 
inactivatie/inhibitie 
 
score 1 = wel groei of overleving, met 
inactivatie/inhibitie 
 
score 2 = geen uitgroei, zonder inactivatie/inhibitie 
 















Milk and dairy products        
Raw (unprocessed)        
raw milk 3 In regio's waar hoge consumptie van rauwe melk is 
vinden verschillende uitbraken plaats veroorzaakt 
door Salmonella, Campylobacter en VTEC (sinds 
1980 gerapporteerd) (ICMSF, 2005). 
Door de betere diergezondheid verminderde het 
aantal uitbraken gerelateerd aan rauwe melk. Van de 
19 uitbraken veroorzaakt door melk waren er 11 
veroorzaakt door rauwe melk in de US tussen 90 en 
2001 ( ICMSF, 2005).  
Van alle Campylobacteriose uitbraken in de VS 
tussen 1981 en 1982 werden er 61% veroorzaakt 
door de consumptie van rauwe melk (ICMSF, 2005).
Er werden verschillende uitbraken gerapporteerd van 
E.coli (meestal O157:H7) in rauwe melk door 
verschillende landen (VS, UK, Schotland, Duitsland, 
Rusland) in de jaren  '83, '86,'94, '95, '96, '97 en 
2003). Rauwe geitenmelk was de oorzaak van het 
haemolytic ureum syndroom (HUS) in 1995 (ICMSF, 
2005).  
2 Staphylococcus aureus varieert in rauwe melk van 5 tot 
22,5% (ICMSF,2005). 
In 2007 waren voor België alle monsters conform voor 
Staphylococcus (FAVV, 2008b); in 2006 was 1.7% niet 
conform (FAVV, 2007) 
Listeria ssp tussen de 0 en 81% positief (ICMSF, 2005). 
Listeria aanwezig in 0,7% (<100 kve/g) (EFSA, 2007b). 
In 2007 werd Listeria teruggevonden in één monster 
(FAVV, 2008b); in 2005 was 3.7% positief (FAVV, 2006).
Salmonella aanwezig in 0,4 tot 1,4% (EFSA, 2007b). 
In 2007 werd geen Salmonella teruggevonden in België 
(FAVV, 2008b). 
Campylobacter aanwezig in 0,1 - 2,8%(EFSA, 2007b. 
VTEC aanwezig in 0,7% (Europees gemiddelde) (EFSA, 
2007b). 
In 2007 werd in één monster E.coli O157:H7 
teruggevonden (FAVV, 2008b). 
Het totaal kiemgetal was in 2007 voor België in 20% NC 
(FAVV, 2008b). 
3 Rauwe melk is een ideale voedingsbodem voor 
verschillende bacteriën, enkel koeling kan de groei een 
beetje remmen (ICMSF, 2005). 
Listeria kan overleven in rauwe melk (ICMSF,2005). 
 
Er is geen inactivatie en de matrix laat groei toe. 
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Uitbraken van Staphylococcus in rauwe melk werden 
gerapporteerd in 1983 (ICMSF, 2005). 
Uitbraken van Listeriose werden gerapporteerd in 
1951, '61 en '66 (ICMSF, 2005). 
In 2005 werd een uitbraak van Salmonella 
gerapporteerd door Griekenland waarbij 
zuivelproducten de oorzaak waren (EFSA, 2007a). 
Zuivelproducten waren in 2006 voor 3,2% 
verantwoordelijk voor uitbraken in Europa (EFSA, 
2007b). 
Zuivelproducten zijn voor 25% verantwoordelijk van 
de uitbraken door Staphylococcus aureus  in de 
periode 1993-1998 (Anonymous, 2000). 
 
De prevalentie in Europa zijn gemiddeld genomen < 10% 
= score 2 (men zou een score 3 kunnen toekennen op 
basis van een zeer hoog kiemgetal). 
raw butter, raw cream 2 Er werd ('96) een uitbraak van Campylobacter 
enteritis in lookboter gerapporteerd (ICMSF, 2005).
In 1970 werd in de VS boter vrijwillig teruggeroepen 
van de markt omdat het hoge aantallen 
staphylococcen zou bevatten. In hetzelfde jaar werd 
een uitbraak gerapporteerd van Staphylococcus 
gerapporteerd in boter (ICMSF, 2005). 
In een case-control studie ('87-'88) werd boter in 
verband gebracht met peri-natale Listeriose (ICMSF, 
2005). 
In 1999 werd een uitbraak gerapporteerd van Listeria 
monocytogenes in boter (ICMSF,2005). 
In 2005 werd een uitbraak van Salmonella 
gerapporteerd door Griekenland waarbij 
zuivelproducten de oorzaak waren (EFSA, 2007a). 
Zuivelproducten zijn voor 25% verantwoordelijk van 
de uitbraken door Staphylococcus aureus  in de 
periode 1993-1998 (Anonymous, 2000, p426). 
3 Salmonella werd niet teruggevonden in boter (EFSA, 
2007b). 
E.coli : 58,3% te hoog in rauwmelkse boter (FAVV, 
2008b). 
De prevalentie van Staphylococcus in 2007 voor België 
was 13,3% (FAVV, 2008b). 
Er werd in 2007 in 2 stalen E.coli O157:H7 teruggevonden 
(FAVV, 2008b). 
In 2006 was de prevalentie van E.coli O157:H7 in 
rauwmelkse boter 0% (FAVV, 2008c). 
In 1994 werd een recall uitgevoerd van ongezouten en 
licht gezouten boter die Listeria monocytogenes bevatte 
(ICMSF,2005). 
3 Sommige gisten zijn lipolytisch en kunnen groeien in de 
aanwezigheid van hoge concentraties zout, lage pH en 
lage temperatuur (ICMSF,2005). 
De melk die werd gebruikt voor rauwmelkse boter is 
niet gepasteuriseerd waardoor deze mogelijk Listeria 
monocytogenes of E.coli 0157:H7 kan bevatten 
(ICMSF6, 2005). 
Een studie uit 1969 heeft aangetoond dat Salmonella 
kan groeien in boter bij een temperatuur van 25°C maar 
niet bij een temperatuur lager dan 4,4°C maar een 
andere studie uit 1992 toonde aan dat Salmonella 
afneemt in ongezouten boter bij een bewaring op -
17,8°C en 23,3°C (ICMSF, 2005). 
In een andere studie uit 1992 werd aangetoond dat 
Salmonella, E.coli O157:H7 en Listeria monocytogenes 
kan groeien aan de oppervlakte van boter bij 
temperatuurmisbruiken (ICMSF,2005). 
Listeria monocytogenes kan voor maanden overleven 
in boter bij temperaturen van -18°C en groeien traag bij 
een temperatuur van 4 of 13°C (ICMSF, 2005). 
8 
raw cheese 3 Salmonella, Listeria monocytogenes en E.coli 
O157:H7 worden aanzien als hoog risico in kaas 
omwille van hun betrokkenheid in talloze uitbraken 
(ICMSF, 2005). 
Verschillende uitbraken met Salmonella hebben 
plaatsgevonden in Europa ('92, '96 en 2003) waarbij 
Ierse zachte kaas, Franse geitenkaas en Franse 
Cantal kaas bij betrokken waren, geproduceerd met 
rauwe melk (ICMSF,2005). 
Er zijn verschillende uitbraken gerapporteerd ('80, 
'84, '85, 87, '89)  van Salmonella in kaas door fouten 
in het productieproces of door het gebruik van 
gecontamineerde rauwe melk (ICMSF,2005). 
Zeven uitbraken werden beschreven ('98, '99, 2000) 
van uitbraken met Salmonella in verse 
ongepasteuriseerde kaas (ICMSF,2005). 
2 In België kent E.coli O157:H7 een prevalentie van 2,1% 
bij zachte en halfharde rauwmelkse kazen (EFSA, 2007b).
Salmonella komt voor in rauwmelkse kazen in 2006 voor 
1% (Oostenrijk) en 2% (Duitsland) (EFSA, 2007b). 
Listeria komt in Italië (2006) voor in 37,8% van de harde 
kazen, voor de overige Europese landen varieert de 
prevalentie van 0,4% tot 1,9% (EFSA, 2007b).  
De prevalentie van Listeria in rauwmelkse kazen op de 
hoeve bedraagt 4,3% (in 1g) (FAVV, 2008c). 
E.coli O157:H7 heeft een prevalentie van 2,1% in 
België(2006) (EFSA, 2007b). 
De prevalentie van Campylobacter voor België in 2006 in 
rauwmelkse kaas (retail en hoeve) was 0% (FAVV, 
2008c).  
Voor 2007 varieert de prevalentie van staphylococcen 
tussen de 2,4% en de 7,9% en voor E.coli tussen de 4,2 
3 Men heeft lang gedacht dat vegetatieve pathogenen 
aanwezig in rauwe melk het rijpingsproces niet zouden 
overleven maar verschillende studies tonen aan dat 
Salmonella en Listeria dit proces overleven 
(ICMSF,2005). 
Er zijn geen indicaties dat Clostridium botulinum, 
Clostridium perfringens en Campylobacter jejuni kan 
groeien in kaas (ICMSF, 2005). 
Salmonella kan groeien tijdens de kaasproductie en 
kan meer dan 60 dagen overleven (ICMSF, 2005). 
Listeria monocytogenes kan groeien tijdens het 
productieproces van Camembert, Brie, blauwe kaas en 
feta kaas (ICMSF, 2005). 
E.coli groeit niet goed tijdens de kaasproductie maar 
het is niet uitgesloten en kan overleven (ICMSF,2005). 
Clostridium botulinum kan niet goed groeien in kaas 
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E.coli O157:H7 werd gerapporteerd ('94) bij een 
uitbraak met hoeve geitenkaas (ICMSF,2005). 
In 2005 werden 7 uitbraken van Salmonella 
gerapporteerd door Frankrijk waarbij rauwmelkse 
geitenkaas de oorzaak was (EFSA, 2007a).  
In 2005 werd een uitbraak van Salmonella 
gerapporteerd door Griekenland waarbij 
zuivelproducten de oorzaak waren (EFSA, 2007a). 
In 2005 werd een uitbraak van E.coli gerapporteerd 
door Finland in huisgemaakte kaas (EFSA, 2007a).
In 2006 werden in Europa 3 uitbraken gerapporteerd 
van Listeriose veroorzaakt door zachte kaas (EFSA, 
2007b). 
Zuivelproducten zijn voor 25% verantwoordelijk van 
de uitbraken door Staphylococcus aureus  in de 
periode 1993-1998 (Anonymous, 2000). 
en 10,7% (FAVV, 2008b). 
Productterugroepingen van kaas, Livarot, Brie de meaux, 
Chaumes (2008) en Hervekaas (2006) waarin Listeria 




   
 
   
milk based desserts, ice 
cream, drinks, cream 
2 Verschillende uitbraken met Salmonella ('87, '84, '85) 
werden veroorzaakt door gepasteuriseerde melk 
waarbij het pasteurisatieproces onvolledig werd 
uitgevoerd, contaminatie na pasteurisatie werd 
vastgesteld of temperatuurmisbruiken gedurende het 
gebruik werden vastgesteld (ICMSF,2005). 
In 1985 was er een uitbraak in de VS waarbij Listeria 
monocytogenes de oorzaak was in gepasteuriseerde 
melk(ICMFS, 2005). 
In 1995 was er een uitbraak waarbij Campylobacter 
jejuni de oorzaak was in onvoldoende 
gepasteuriseerde melk (ICMSF, 2005). 
In 1994 en 2002 was er een uitbraak waarbij E.coli 
O157:H7 de oorzaak was in gepasteuriseerde melk 
(ICMSF,2005). 
In de VS was er in '94 een uitbraak van Salmonella 
door roomijs (ICMFS,2005). 
In 1990 was er een uitbraak in Nederland waarbij 
Bacillus cereus enterotoxine de oorzaak was van 
gastro-enteritis door gepasteuriseerde melk (ICMSF, 
2005).  
In 1988 was er een uitbraak waarbij Staphylococcus 
enterotoxine de oorzaak was in chocolademelk 
(ICMSF,2005). 
In 2005 werd een uitbraak van Salmonella 
gerapporteerd door Griekenland waarbij 
zuivelproducten de oorzaak waren (EFSA, 2007a). 
Zuivelproducten waren in 2006 voor 3,2% 
verantwoordelijk voor uitbraken in Europa (EFSA, 
2007b). 
Duitsland rapporteerde in 2006 een uitbraak van 
3 Uit een onderzoek in 1992 werd gerapporteerd dat Listeria 
monocytogenes voorkomt in 0,9 tot 5% van 
gepasteuriseerde melk (ICMSF,2005). 
De prevalentie van Bacillus cereus in melk varieert enorm, 
in sommige landen is er aanwezigheid in 2% terwijl in 
andere landen elk staal positief is (ICMSF,2005). 
Het totaal kiemgetal was voor gepasteuriseerde melk 30% 
NC in 2007 (FAVV, 2008b). 
Het totaal kiemgetal was voor gepasteuriseerde melk 
38,5% NC in 2006 en voor 11,1% NC voor 
Entero's(FAVV, 2007b). 
In 2006 werd geen Salmonella teruggevonden in 
gepasteuriseerde melk (EFSA, 2007b). 
Duitsland rapporteerde als enige MS voor 2006 dat 47,1% 
van gepasteuriseerde melk Listeria monocytogenes bevat 
en in 2005 32%, voor roomijs was dit 17,1%maar wel 
<100kve/g(EFSA, 2007b). 
Verschillende recalls werden uitgevoerd in de VS n.a.v. 
roomijs dat Listeria monocytogenes bevat (ICMSF, 2005).
In 2006 werd geen Salmonella en Listeria teruggevonden 
in roomijs, Staphylococcen waren voor 5%NC, entero's 
voor 19% NC en het totaal kiemgetal was voor 10% NC 
(FAVV, 2007). 
In 2006 werden voor softice hoge NC vastgesteld, 40,6% 
had een te hoog kiemgetal en van 46,9% waren de 
coliformen te hoog (FAVV, 2007).   
1 Salmonella overleeft pasteurisatie niet, tenzij het proces 
onvoldoende werd uitgevoerd of bij nabesmetting 
Er wordt aangenomen dat pasteurisatie voldoende is 
om Listeria af te doden (ICMSF, 2005). 
Salmonella overleefde 7 jaar in roomijs (ICMSF,2005). 
Indien Staphylococcus enterotoxine aanwezig zijn voor 
de pasteurisatie zullen ze ook aanwezig zijn na de 
pasteurisatie (ICMSF,2005).  
6 
   pagina 126 van 318 
Salmonella met vanille-ijs (EFSA, 2007b). 
Zuivelproducten zijn voor 25% verantwoordelijk van 




   
 
   
UHT milk, canned milk or 
cream 
1 UHT producten zijn niet gelinkt aan grote uitbraken al 
kan niet helemaal uitgesloten worden dat 
nabesmetting helemaal niet voorkomt. In een 
overzicht van 2001 wordt aangetoond dat UHT 
producten voor 1,5% verantwoordelijk zijn van 
uitbraken veroorzaakt door zuivelproducten 
(ICMFS,2005). 
0 In 2006 was UHT consumptiemelk voor 100% conform 
(totaal kiemgetal)(FAVV, 2007). 
0 in theorie zouden micro-organismen kunnen groeien in 





   
 
   
yoghurt, (functional) dairy 
based drink (yoghurt)s 
1 Gefermenteerde zuivelproducten zijn in beperkte 
mate geassocieerd met uitbraken omwille van hun 
intrinsieke kenmerken (lage pH, melkzuur aanwezig 
en andere organische zuren die de groei van mo 
verhinderen) (ICMSF,2005). 
Er werd een uitbraak van staphylococcen 
gerapporteerd ('70) in Frankrijk. 
Er werd een uitbraak van Clostridium botulinum 
gerapporteerd door Frankrijk ('90) waarbij de 
besmetting was opgetreden in hazelnootpuree die 
achteraf werd toegevoegd aan de yoghurt (ICMSF, 
2005). 
In 1992 werd er een uitbraak gerapporteerd van 
E.coli O157:H7 waarbij een epidemiologische 
associatie werd aangetoond met de consumptie van 
yoghurt, men kon evenwel geen E.coli O157:H7 
terugvinden in de yoghurt (ICMSF,2005). 
In 2005 werd een uitbraak van Salmonella 
gerapporteerd door Griekenland waarbij 
zuivelproducten de oorzaak waren (EFSA, 2007a). 
0 In 2006 was yoghurt 100% conform voor coliformen (favv, 
2007). 
In 2005 was hoeveyoghurt voor 5,1% NC voor E.coli en 
4,2% voor Listeria (FAVV, 2006) (deze was waarschijnlijk 
op basis van rauwe melk). 
1 Listeria monocytogenes kan overleven in 
gefermenteerde melk, de overlevingstijd is afhankelijk 
van de pH van het product. Dit is eveneens zo voor 
Salmonella. E.coli is al na 4 dagen geïnactiveerd 
wanneer men het inbrengt in yoghurt (ICMSF, 2005). 
Door de intrinsieke factoren van gefermenteerde 
producten (lage pH, veel melkzuur) zou men kunnen 
stellen dat er inhibitie is (ICMSF, 2005). 
2 
cheese (heat processed) 
(semi-hard, hard) 
Munster, Limburger, 
Roquefort, Stilton, Port 
Salut, Gorgonzola, Tilsit, 
Brick, Vacherin Mont d'Or 
(semi hard) 
Edam, Gouda, Cheddar, 
Grana, Emmental, Gruyère, 
Provolone, Fontine (hard) 
2 Salmonella, Listeria monocytogenes en E.coli 
O157:H7 worden aanzien als hoge risico's omdat ze 
zijn betrokken bij verschillende uitbraken door de 
consumptie van kaas (ICMFS, 2005). 
Er zijn verschillende uitbraken gerapporteerd ('80, 
'84, '85, 87, '89)  van Salmonella in kaas door fouten 
in het productieproces of door het gebruik van 
gecontamineerde rauwe melk (ICMSF,2005). 
In 1976, '82, '84,  werd een uitbraak gerapporteerd 
van Salmonella in Cheddar kaas in de VS en 
Canada (ICMSF,2005).  
Uitbraken met Listeria in 1985, '87 en '88 in Mexico 
2 Listeria komt minder voor in harde kazen in vergelijking 
met zachte kazen (ICMSF,2005). 
Staphylococcus aureus komt vaak voor in lage aantallen 
in melk maar wordt geïnactiveerd door pasteurisatie en 
melkzuurfermentatie (ICMSF,2005). 
De prevalentie van Salmonella in gepasteuriseerde kaas 
in Europa is zeer laag, in Italië en Polen 0,1% (EFSA, 
2007b). 
De prevalentie van Listeria monocytogenes in Europa 
varieert van 0,1 tot 7,1% voor koemelkkaas.  Het aantal 
met een overschrijding van 100kve/g was minder dan 1%. 
Bij kazen van andere diersoorten schommelt de 
1 Men heeft lang gedacht dat vegetatieve pathogenen 
aanwezig in rauwe melk het rijpingsproces niet zouden 
overleven maar verschillende studies tonen aan dat 
Salmonella en Listeria dit proces overleven 
(ICMSF,2005). 
Er zijn geen indicaties dat Clostridium botulinum, 
Clostridium perfringens en Campylobacter jejuni kan 
groeien in kaas (ICMSF, 2005). 
Salmonella kan groeien tijdens de kaasproductie en 
kan meer dan 60 dagen overleven (ICMSF,2005). 
Listeria monocytogenes kan groeien tijdens het 
productieproces van Camembert, Brie, blauwe kaas en 
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en Frankrijk door Mexicaanse kaas, Vacherin 
(ICMSF,2005). 
E.coli O157:H7 werd gerapporteerd (2000) bij een 
uitbraak veroorzaakt door cheddar kaas (ICMSF, 
2005). 
In 2005 werd een uitbraak van Salmonella 
gerapporteerd door Griekenland waarbij 
zuivelproducten de oorzaak waren (EFSA, 2007a). 
Zuivelproducten zijn voor 25% verantwoordelijk van 
de uitbraken door Staphylococcus aureus in de 
periode 1993-1998 (Anonymous, 2000). 
prevalentie tussen de 0,8 en 2,7% (EFSA, 2007b). 
Voor 2006 was de prevalentie van Listeria in België in 
gepasteuriseerde kaas (in 25g) 1,3% (FAVV, 2008c). 
De prevalentie van E.coli in 2007 voor België was 0,9% 
(FAVV, 2008b). 
feta kaas (ICMSF, 2005). 
E.coli groeit niet goed tijdens de kaasproductie maar 
het is niet uitgesloten en kan overleven (ICMSF,2005). 
Clostridium botulinum kan niet goed groeien in kaas 
(ICMSF,2005). 
cheese (heat processed) 
(soft ripened and unripened)
Cottage, Ricotta, Petit 
Suisse (fresh), Brie, 
Camembert, Bel Paese, 
Neufchatel (soft ripened) 
2 Salmonella, Listeria monocytogenes en E.coli 
O157:H7 worden aanzien als hoge risico's omdat ze 
zijn betrokken bij verschillende uitbraken door de 
consumptie van kaas (ICMFS,2005). 
E.coli O157:H7 werd gerapporteerd ('96) bij een 
uitbraak bij zachte kaas in de VS en ('94) verse kaas 
in Frankrijk(ICMSF,2005). 
In 1996 was er in Italië een uitbraak van botulisme in 
mascarpone, veroorzaakt door temperatuurmisbruik 
(ICMFS,2005). 
Tussen '73 en '78 werden verschillende uitbraken 
gerapporteerd van botulisme in Zwitserland en 
Frankrijk na consumptie van Brie, de oorzaak werd 
gevonden in gecontamineerd stro waar de kaas in 
werd gewikkeld (ICMFS,2005). 
In 2005 werd een uitbraak van Salmonella 
gerapporteerd door Griekenland waarbij 
zuivelproducten de oorzaak waren (EFSA, 2007a). 
In 2006 werden in Europa 3 uitbraken gerapporteerd 
van Listeriose veroorzaakt door zachte kaas (EFSA, 
2007b). 
Roemenië rapporteerde in 2006 een uitbraak van 
E.coli waarbij gezouten zachte kaas was besmet 
(EFSA, 2007b). 
Zuivelproducten zijn voor 25% verantwoordelijk van 
de uitbraken door Staphylococcus aureus in de 
periode 1993-1998 (Anonymous, 2000). 
2 Een hogere prevalentie van Listeria in zachte kaas werd 
bevestigd uit studies van VS, Frankrijk, Italië, 
Denemarken, Cyprus, Spanje, Zwitserland (ICMSF, 
2005). 
Staphylococcus aureus komt vaak voor in lage aantallen 
in melk maar wordt geïnactiveerd door pasteurisatie en 
melkzuurfermentatie (ICMSF,2005). 
De prevalentie van Salmonella in gepasteuriseerde kaas 
in Europa is zeer laag, in Italië en Polen 0,1% (EFSA, 
2007b). 
De prevalentie van Listeria monocytogenes in Europa 
varieert van 0,1 tot 7,1% voor koemelkkaas.  Het aantal 
met een overschrijding van 100kve/g was minder dan 1%; 
Bij kazen van andere diersoorten schommelt de 
prevalentie tussen de 0,8 en 2,7% (EFSA, 2007b). 
Voor 2006 was de prevalentie van Listeria in België in 
gepasteuriseerde kaas (in 25g) 1,3% (FAVV, 2008c). 
De prevalentie van E.coli in 2007 voor België was 0,9% 
(FAVV, 2008b). 
Productterugroepingen van kaas, Livarot, Brie de meaux, 
Chaumes (2008) en Hervekaas (2006) waarin Listeria 
monocytogenes werd aangetoond (FAVV, 2008a). 
1 Listeria kan groeien tijdens het productieproces van 




   
 
   
milk powder (including 
infant milk powders) 
2 In 2004 werd een uitbraak gerapporteerd door 
Frankrijk waarbij 2 doden vielen en een andere 
uitbraak in Nieuw Zeeland met 1 dode waarbij 
Enterobacter Sakazaki in babymelkpoeder verdacht 
werd (Anonymous, 2006). 
In 2005 werd een uitbraak veroorzaakt door 
Salmonella in babymelkpoeder (Anonymous, 2006). 
Recalls werden uitgevoerd van melkpoeder dat 
Enterobacter Sakazaki bevat in Argentinië, Brazilië 
2 Er werden verschillende studies uitgevoerd tussen '88 en 
'06 waarbij het aantal positieve stalen voor Cronobacter 
sakazakii varieerde tussen de 2% en de 20% (JEMRA, 
2006). 
Bacillus Cereus komt voor in lage aantallen in melkpoeder 
(ICMSF,2005). 
Ierland rapporteerde een prevalentie in 2006 van 0,02% 
voor Salmonella in melkpoeder (EFSA, 2007b). 
Duitsland rapporteerde een prevalentie in 2006 van 1% 
1 Er is bijna geen afname van Cronobacter sakazakii 
tijdens de bewaarperiode van het melkpoeder. 
Cronobacter sakazakii wordt geactiveerd bij het 
bereiden van het poeder (aanreiken met water) en de 
groei is afhankelijk van de temperatuur en de tijd tot 
consumptie (JEMRA, 2006). 
Bij de productie van melkpoeder wordt minstens eerst 
pasteurisatie toegepast (ICMSF,2005). 
Score = deze van gepasteuriseerde melk = 1 
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en Luxemburg (Anonymous, 2006). 
In 2005 werd in Frankrijk een uitbraak veroorzaakt 
door Salmonella in babymelkpoeder. In een andere 
studie wordt een overzicht gegeven van uitbraken 
door Salmonella in de jaren '85, '93, '94, '96-'97 en 
2000 aanwezig in babymelkpoeder (Anonymous, 
2006). 
In 1992 werd een uitbraak veroorzaakt door 
Salmonella in babymelkpoeder (ICMSF, 2005). 
Listeria is niet betrokken bij uitbraken (ICMSF,2005).
Een uitbraak werd beschreven in 2003 waarbij 
13.000 gevallen werden gerapporteerd veroorzaakt 
door Staphylococcus aureus in melkpoeder 
(ICMSF,2005). 
Er werden geen uitbraken gerapporteerd veroorzaakt 
door Bacillus cereus (ICMFS,2005).  
In 2006 werd geen uitbraak van Cronobacter 
sakazakii gerapporteerd in Europa (EFSA, 2007b). 
voor Cronobacter sakazakii (EFSA, 2007b). 
In een studie uit 2004 werd een prevalentie aangetoond 
van Clostridium Botulinum in melkpoeder die gebruikt 
wordt als grondstof voor verdere verwerking van 11,5% 
(Carlin et al, 2004). 
Gemiddeld genomen kan een prevalentie van <10% in 
acht worden genomen (score 2). 
powders for milk based 
desserts 
2 Er zijn geen aparte gegevens voor dit product dus 
zelfde motivatie als gewoon melkpoeder. 
2 Er zijn geen aparte gegevens voor dit product dus zelfde 
motivatie als gewoon melkpoeder. 
1 Er zijn geen aparte gegevens voor dit product dus 
zelfde motivatie als gewoon melkpoeder. 
5 
Meat and meat products 
(except poultry) 
   
 
   
Fresh meat (unprocessed)        
carcasses, meat cuts, 
carpaccio's 
2 Onvoldoende verhit rundvlees dat E.coli O157:H7 
bevat, is betrokken geweest bij verschillende 
uitbraken die het HUS veroorzaken (ICMFS, 2005).
Staphylococcus uitbraken door onverhit vlees komen 
niet voor (ICMSF,2005). 
Er werden geen uitbraken gerapporteerd door 
Clostridium Botulinum (ICMSF,2005). 
In 2006 werden er 210 uitbraken gerapporteerd in de 
EU veroorzaakt door de categorie 'ander rood vlees 
producten', 15 uitbraken door varkensvlees en 1 
uitbraak door rundvleesproducten; er werd daarbij 
geen opsplitsing gemaakt voor onverhit, gehakt, 
gekookt, gefermenteerd vlees (EFSA, 2007b). 
Van de 1117 gerapporteerde uitbraken door 
Salmonella (1993-1998) waren 33% veroorzaakt 
door vlees en vleesproducten (Anonymous, 2000). 
21% van de uitbraken van Campylobacter 
gerapporteerd aan de WHO (1993-1998) en 19% 
van de uitbraken door Staphylococcus aureus 
werden veroorzaakt door vlees en/of vleesproducten 
(Anonymous, 2000,). 
Uit het overzicht van EFSA blijkt de categorie vlees 
een grote rol te spelen bij uitbraken maar een 
specificatie van de soort is niet aanwezig, een score  
2 lijkt hier dan ook gerechtvaardigd. 
3 In een groot overzicht uit de VS was 1% positief voor 
Salmonella van karkassen van koeien en stieren, en 5% 
van karkassen van kalven (ICMFS, 2005). In 2006 
bedraagt de prevalentie in varkenskarkassen maximum 
6,4% (efsa07, p41). De prevalentie van Salmonella in 
runderkarkassen varieert van 0,1 tot 7,5% (EFSA, 2007b).
In Canada werd Salmonella vastgesteld in 11,2% van 596 
varkenskarkassen, 4,1% in kalfskarkassen en 1,7% in 
runderkarkassen (ICMSF,2005). 
Na slachting werd Campylobacter gevonden in 19 tot 70% 
van de schapenkarkassen, in 2 tot 32% van de 
rundkarkassen en in 20 tot 97% van kalfskarkassen, in 20 
tot 60% van de varkenskarkassen (ICMSF, 2005). 
Een Canadese studie geeft aan dat er 12% 
Campylobacter voorkomt in varkenskarkassen, 15% bij 
runderen en 35 % van rundnekvelmonsters voor koeling 
(ICMSF,2005). 
Gedurende koeling van de karkassen is er een 
significante daling van de Campylobacters waardoor er op 
retail niveau zeer lage aantallen voorkomen (ICMSF, 2005 
). 
De prevalentie van Campylobacter in varkensvlees in 
Europa in 2006 varieert van 0,7 tot 1,1%; voor rundvlees 
is dit 0,4 tot 2,5% (EFSA, 2007b). 
De prevalentie van Campylobacter op varkenskarkassen 
3 Koeling voorkomt uitgroei van Staphylococcus op 
varkenskarkassen (ICMSF,2005). 
Listeria kan nog groeien in vlees verpakt onder 
beschermende atmosfeer zelfs bij een temperatuur van 
4°C; E.coli O157:H7 was bijna totaal geïnhibeerd bij 
een temperatuur van 10°C. Salmonella kan in sommige 
samenstellingen van gasmengsels toch nog groeien bij 
een temperatuur van 10°C (ICMSF, 2005). 
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(600cm²) in 2006 in België was 13,4%, voor uitgesneden 
varkensvlees was dit 2% (FAVV, 2008c). 
In 2007 was de prevalentie in België 16% voor Salmonella
en 12,2% voor Campylobacter op varkenskarkassen, voor 
uitgesneden varkensvlees bedroeg de prevalentie 4,1% 
(FAVV, 2008b). 
In 2007 was de prevalentie in België 0,3% voor E.coli 
O157:H7 op runderkarkassen (FAVV, 2008b). 
De prevalentie in 2006 voor E.coli O157:H7 op 
runderkarkassen was 0,9% (FAVV, 2008c). 
Lage aantallen van Staphylococcus aureus komen voor 
op varkenskarkassen (ICMSF,2005). 
In een Zwitserse studie van versneden vlees van varken 
en rund werden 1,75% positief bevonden voor E.coli 
(STEC) en 10,75% was positief voor Listeria 
monocytogenes (ICMSF,2005). 
Luxemburg had in 2006 een prevalentie van 3,6% voor 
VTEC O157 (EFSA, 2007b). 
Clostridium perfringens komt voor in lage aantallen op 
karkassen van rund, schaap en varken. 
In een studie uit 2004 werd een prevalentie aangetoond 
van Clostridium Botulinum in vlees en gevogelte die 
gebruikt wordt als grondstof voor verdere verwerking van 
8,4% (Carlin et al, 2004). 
De prevalentie in 2006 van Yersinia enterocolitca in 
varkensvlees en –producten was 4.9% (Europees 
gemiddelde) (EFSA, 2007b). 
In 2007 was voor Nederland  de besmettingsgraad voor 
rundvlees 0.5% (Salmonella), 0,2% (Campylobacter), 
Voor Listeria was dit 1.6%. Salmonella komt voor in 4.4% 
van de onerzochte stalen varkensvlees (VWA, 2009). 
minced meat, meat 
preparations 
2 Een grote uitbraak met E.coli O157:H7 in 1993 in de 
VS werd veroorzaakt door onvoldoende verhitte 
hamburgers (ICMFS, 2005). 
Staphylococcus uitbraken door onverhit vlees komen 
niet voor (ICMSF,2005). 
Er werden geen uitbraken gerapporteerd door 
Clostridium Botulinum (ICMSF,2005). 
Uitbraken werden gerapporteerd van Salmonella in 
hamburgers en rauw gehakt (ICMSF,2005). 
In 2005 werden twee uitbraken gerapporteerd door 
Frankrijk van E.coli O157:H7 in rundsgehakt (EFSA, 
2007a). 
In 2006 werd een uitbraak van Salmonella 
gerapporteerd door Duistland waarbij varkensvlees 
de oorzaak was (EFSA, 2007b).  
In 2006 werden er 210 uitbraken gerapporteerd in de 
EU veroorzaakt door de categorie 'ander rood vlees 
producten. 15 uitbraken door varkensvlees en 1 
3 prevalentie van E.coli O157:H7 in rundergehakt variëren 
van 0 tot 2,4%. 8% positief in worstjes (ICMSF,2005). In 
een andere studie varieerde de prevalentie tussen de 2 en 
4% (ICMSF, 2005). 
De prevalentie in gehakt rundvlees van VTEC in 2006 in 
Frankrijk was 7,2% (EFSA, 2007b). 
Prevalentie van Clostridium perfringens variëren van 47 
tot 81% in gemalen rundvlees en verse worsten 
(ICMSF,2005). 
In een studie uit 2004 werd een prevalentie aangetoond 
van Clostridium Botulinum in vlees en gevogelte die 
gebruikt wordt als grondstof voor verdere verwerking van 
8,4% (Carlin et al, 2004). 
De prevalentie van Listeria in gehakt vlees varieert van 10 
tot 92%(ICMSF, 2005). 
In 2006 was de prevalentie van Listeria monocytogenes in 
België voor gehakt rundvlees op het niveau van de 
verwerking (in 25g) 14,9% en op retail niveau (>100kve/g) 
3 Listeria kan nog groeien in vlees verpakt onder 
beschermende atmosfeer zelfs bij een temperatuur van 
4°C; E.coli O157:H7 was bijna totaal geïnhibeerd bij 
een temperatuur van 10°C; Salmonella kan in sommige 
samenstellingen van gasmengsels toch nog groeien bij 
een temperatuur van 10°C (ICMSF, 2005). 
Staphylococcus aureus kan niet voldoende uitgroeien 
en toxines produceren door de hoge aw-waarde in 
gehakt (ICMSF,2005).  
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uitbraak door rundvleesproducten; er werd daarbij 
geen opsplitsing gemaakt voor onverhit, gehakt, 
gekookt, gefermenteerd vlees (EFSA, 2007b). 
Van de 1117 gerapporteerde uitbraken door 
Salmonella (1993-1998) waren 33% veroorzaakt 
door vlees en vleesproducten (Anonymous, 2000). 
21% van de uitbraken van Campylobacter 
gerapporteerd aan de WHO (1993-1998) en 19% 
van de uitbraken door Staphylococcus aureus 
werden veroorzaakt door vlees en/of vleesproducten 
(Anonymous, 2000). 
Uit het overzicht van EFSA blijkt de categorie vlees 
een grote rol te spelen bij uitbraken maar een 
specificatie van de soort is niet aanwezig, een score  
2 lijkt hier dan ook gerechtvaardigd. 
0% , voor varkensgehakt (in 1g) was dit 11,4% (FAVV, 
2008c). 
De prevalentie van Salmonella in gehakt vlees varieert 
van 1% tot 30% (ICMSF,2005). Voor Europa waren 6,3% 
van de stalen positief (ICMSF,2005).  
In 2006 varieerde de prevalentie in Europa van 0,2 tot 
4,7% in gehakt varkensvlees (EFSA, 2007b). De 
prevalentie van Salmonella in rundergehakt varieert van 
0,1 tot 6,7% (EFSA, 20 07b).  
In België (2007) werd een prevalentie vastgesteld van 2% 
voor Salmonella en 47% een te hoog kiemgetal in filet 
americain; voor filet americain bereid was dit 2% voor 
Salmonella, 3% voor Listeria monocytogenes, 1% ecoli 
0157:H7 en 53% een te hoog kiemgetal (FAVV, 2008b). 
De prevalentie voor Salmonella in 2006 in België voor 
gehakt rundvlees was 1,3% in de verwerkende bedrijven 
en 0% op retailniveau (FAVV, 2008c). 
De prevalentie voor Salmonella in 2006 in België voor 
varkensgehakt  was 3,5% en voor varkenskarkassen 
(600cm²) 7,1% (FAVV, 2008c). De prevalentie in 2006 van 
Yersinia enterocolitca in varkensvlees en –producten was 
4.9% (Europees gemiddelde) (EFSA, 2007b) 
De prevalenties variëren enorm naargelang de 
geraadpleegde bron maar gezien de recente gegevens 
van 07 voor België kunnen we een hoge prevalentie 
waarnemen voor het totaal kiemgetal = score 3 
Meat products (processed) 
cooked meat products 
   
 
   
cooked ham 1 Er werden uitbraken gerapporteerd van 
Staphylococcus in gekookte ham (ICMSF, 2005). 
Paté en gekookte varkenstong zijn vaak betrokken 
bij uitbraken ('91,'93) van Listeria (ICMSF, 2005). 
In 2005 werd een uitbraak gerapporteerd door 
Finland van Bacillus Cereus in ham (EFSA, 2007a). 
2 Listeria heeft een gemiddelde prevalentie in Europa in 
gekookt varkensvlees van 2,7% en 3,5% in gekookt 
rundvlees(EFSA, 2007b). 
In 2007 bedraagt de prevalentie in België voor Listeria 2% 
in gekookte ham en 0% in paté; Enterobacteriaceae 
komen niet voor in 2007 (FAVV, 2008b).  
In 2006 bedraagt de prevalentie in België voor Listeria in 
gekookte ham op het niveau van de verwerking (in 25g) 
1,4% en op retailniveau (>100kve/g) 0% (FAVV, 2008c).
In 2006 bedraagt de prevalentie in België voor Listeria in 
paté op het niveau van de verwerking (in 25g) 1,3%, op 
retailniveau (>100 kve/g) 0% (FAVV, 2008c). 
Productterugroeping van preskop (2007) waarin Listeria 
werd aangetoond(FAVV, 2008a). 
Een studie uit 2008 geeft een prevalentie van Listeria 
weer van 1,1% (<100kve/g) (Uyttendaele et al, 2008). 
1 De ingrediënten in gekookte vleeswaren kunnen de 
groei vertragen van Salmonella, Bacillus cereus en 
Staphylococcus maar bij abnormale omstandigheden 
kunnen ze toch uitgroeien (ICMSF,2005). 
Clostridium perfringens lijkt niet in de mogelijkheid om 
uit te groeien in vacuüm verpakt gekookt vlees 
(ICMSF,2005). 
Listeria wordt normaal vernietigd door het kookproces 
maar het is vaak aanwezig in de productieruimte 
waardoor het via nabesmetting in het product terecht 
komt. Listeria kan groeien op gekookte vacuüm 
verpakte vleeswaren, afhankelijk van de pH, aw en 
nitrietgehalte (ICMSF,2005). 
4 
Meat products (processed) 
fermented meat prod. 
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salami 1 Gedroogde worsten zijn de oorzaak geweest van 
een uitbraak van Staphylococcus ('86) en Salmonella
('82) (ICMSF,2005). 
In 2005 rapporteerde Duitsland een uitbraak van 
Salmonella door onvoldoende gefermenteerde 
varkensworsten (EFSA, 2007a). 
In 2006 was er in Noorwegen een uitbraak van 
Salmonella in salami (EFSA, 2007b). 
2 Listeria heeft een prevalentie in droge worst van 16% 
(2000), 8,6% (2001) en 10% (2003) (FAVV, 2004). 
In 2006 was de prevalentie van Listeria in droge worst in 
Duitsland 9,6% (EFSA, 2007b). 
Productterugroeping van droge worst in 2008 en worst in 
2007 waarin Salmonella werd aangetoond (FAVV, 2008a).
2 E.coli O157:H7 overleeft het fermentatieproces 
(ICMSF,2005). 
Listeria kan groeien in droge worst indien het 
fermentatieproces niet goed werd uitgevoerd, bij een 
normale fermentatie kan Listeria moeilijk groeien 
(ICMSF,2005). 
5 
Meat products (processed) 
raw cured (smoked) Aw > 
0,92 
   
 
   
filet de sax, lard 1 Een uitbraak (1992) werd gerapporteerd van 
Staphylococcus aureus in rauwe ham.(ICMSF,2005).
Gedroogd vlees is in het verleden betrokken geweest 
bij uitbraken van Salmonella ('67) en botulisme ('72) 
(ICMSF,2005). 
2 Clostridium Botulinum werd frequent aangetoond in 
ambachtelijk (op de hoeve) geproduceerde hammen ('93) 
(ICMSF, 2005). 
Productterugroepingen van gedroogd Italiaans spek in 
2008 waarin Salmonella werd aangetoond (FAVV, 2008a).
In 2007 was de prevalentie in rauwe ham in België voor 
Salmonella 2%, Listeria 1% en Staphylococcus aureus 
3% (FAVV, 2008b). 
3 Staphylococcus kan groeien op rauwe ham en toxines 
produceren indien de aw waarde > 0,90.(ICMSF,2005). 
Staphylococcus aureus en Salmonella overleven het 
droogproces bij gedroogd vlees, het aantal vermindert 
wel bij het bewaren (ICMSF,2005). 
6 
Meat products (processed) 
raw cured (smoked) Aw < of 
= 0,92 
   
 
   
Cobourg ham, dry cured 
ham 
1 Een uitbraak (1992) werd gerapporteerd van 
Staphylococcus aureus in rauwe ham (ICMSF,2005).
Gedroogd vlees is in het verleden betrokken geweest 
bij uitbraken van Salmonella ('67) en botulisme ('72) 
(ICMSF,2005). 
2 Clostridium Botulinum werd frequent aangetoond in 
ambachtelijk (op de hoeve) geproduceerde hammen ('93) 
(ICMSF,2005). 
In 2007 was de prevalentie in rauwe ham in België voor 
Salmonella 2%, Listeria 1% en Staphylococcus aureus 
3% (FAVV, 2008b). 
Productterugroepingen van gedroogd Italiaans spek in 
2008 waarin Salmonella werd aangetoond (FAVV, 2008a).
2 Staphylococcus kan groeien op rauwe ham en toxines 
produceren indien de aw waarde > 0,90.(ICMSF,2005) 
Staphylococcus aureus en Salmonella overleven het 
droogproces bij gedroogd vlees, het aantal vermindert 
wel bij het bewaren (ICMSF, 2005). 
5 
Meat products (processed) 
canned (ambient stable) 
   
 
   
corned beef 0 2622 gerapporteerde gevallen van Clostridium 
botulinum in 38 landen tussen 1951 en 1989 toonde 
aan dat 72% van de uitbraken in Polen plaatsvonden 
(Nantel, 1999). 
In 2006 waren er 18 uitbraken van Clostridium 
Botulinum in de EU, maar er is geen sprake dat de 
oorzaak bij vleesconserven lag (EFSA, 2007b). 
Gezien er geen uitbraken werden gerapporteerd 
veroorzaakt door vleesconserven is het aangewezen 
0 De belangrijkste pathogeen is Cl. Botulinum (ICMSF, 
2005). 
0 Door het verhittingsproces en de combinatie van 
nitrietzout is er vernietiging van de vegetatieve mo en 
sporen. Groei is mogelijk doordat er lekken ontstaan in 
het blik en groei van Bacillus is mogelijk aan het 
oppervlakte (ICMSF,2005). In normale omstandigheden 
is er dus geen groei of overleving mogelijk. 
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score 0 aan te houden. 
Poultry and poultry prod.        
Fresh meat (unprocessed)        
carcasses, meat cuts 3 Grote uitbraken worden meestal veroorzaakt door 
Salmonella, Cl.perfringens en Staphylococcus 
aureus. Campylobacteriosis treedt sporadisch op. 
Wereldwijd worden Salmonella en Campylobacter in 
verband gebracht met gevogelteproducten (ICMSF, 
2005). 
Hoge percentages (32,3%) aan hospitalisaties in 
2006 door Salmonella veroorzaakt door 
braadkippen/producten werden gerapporteerd 
(EFSA, 2007b).  
In een studie over Campylobacter jejuni waren 82% 
van de isolaten uit kip en 98% van de isolaten uit de 
mens met gastro-enteritis van hetzelfde biotype, wat 
een epidemiologische link suggereert (ICMSF, 2005 
).  
Bij uitbraken door Campylobacter zijn 
braadkippen/producten de tweede oorzaak met 
10,3% (EFSA, 2007b). 
Er is geen bewijs dat vermeerdering van Listeria 
monocytogenes in rauw gevogelte gedurende 
stockage van belang is voor menselijke Listeriose 
maar er werd wel gesuggereerd in een studie dat 
onvoldoende gekookt gevogelte betrokken is bij 
humane Listeriose (ICMSF, 2005). 
Clostridium Botulinum type C kan veel sterfte 
veroorzaken bij gevogelte maar humane botulisme 
door type C is nog nooit bevestigd (ICMSF,2005). 
In 2005 was kippenvlees de hoofdoorzaak van 
besmettingen met Campylobacter op europees 
niveau (35 uitbraken) (EFSA, 2007a). 
Frankrijk rapporteerde in 2006 een uitbraak door 
toxines van Clostridium perfringens waarbij 500 
personen waren betrokken op een festival en waarbij 
de oorzaak werd gelinkt aan gevogelteproducten 
(EFSA, 2007b). 
Van de 1117 gerapporteerde uitbraken door 
Salmonella (1993-1998) waren 10% veroorzaakt 
door gevogelte en gevogelteproducten (Anonymous, 
2000). 
45% van de uitbraken van Campylobacter 
gerapporteerd aan de WHO (1993-1998) werden 
veroorzaakt door gevogelte en/of 
gevogelteproducten (Anonymous, 2000). 
Op basis van de geraadpleegde literatuur kunnen 
3 In een studie bij 5 bedrijven over een periode van 13 
weken werden 10 cellen Salmonella/karkas gevonden, de 
prevalentie schommelde van 9% tot 77% (ICMSF,2005).
In de meeste landen zijn voor 50 tot 80% van de kippen in 
de supermarkten besmet met Campylobacter jejuni. 
(ICMSF,2005). 
De verontreiniging van karkassen in 2007 van 
braadkippen voor Salmonella bedroeg 8,9% en voor 
Campylobacter 22,5% (FAVV, 2008b). 
In 2006 was de prevalentie van Campylobacter in 
kippenkarkassen op het slachthuisniveau 55,5% (in 25g), 
42,5% (in 0,01g) op retailniveau (FAVV, 2008c). 
In 2006 was de prevalentie van Campylobacter in 
kippendelen (met en zonder vel) 5%, in kipfilet 12,4% 
(FAVV, 2008c). 
In 2006 was de prevalentie van Campylobacter in 
soepkippen op slachthuisniveau 86,4% (in 25g) en 25% 
(in 0,01g) op retailniveau (FAVV, 2008c).  
De verontreiniging van soepkippen in 2007 voor 
Salmonella bedroeg 45,4% en voor Campylobacter 34,7% 
(FAVV, 2008b). 
Op Europees niveau (2006) zijn gemiddeld 34,6% positief 
voor Campylobacter en 4,1% voor Salmonella in 
kip(EFSA, 2007b). 
In kalkoenvlees komt Salmonella voor in 6,4% (EFSA, 
2007b). 
In 2006 was de prevalentie van Salmonella in België in 
kippenkarkassen op slachthuisniveau (in 25g) 9,3%, op 
retailniveau (in 1g) 2,5% en in kippenfilets (in 1g) 13,3% 
(FAVV, 2008c). 
In 2006 was de prevalentie van Salmonella in België in 
soepkippen 26,2% (FAVV, 2008c). 
In 2007 was er een significante stijging van het aantal 
productterugroepingen omwille van Salmonella en 
Campylobacter (EC, 2008). 
In een studie uit 2004 werd een prevalentie aangetoond 
van Clostridium Botulinum in vlees en gevogelte die 
gebruikt worden als grondstof voor verdere verwerking 
van 8,4% (Carlin et al, 2004). 
In 2007 was voor Nederland  de besmettingsgraad voor 
kippenvlees 15,4% (Campylobacter), 8.2% (Salmonella), 
voor kalkoen was dit respectievelijk 16,1% e, 5,3% (VWA, 
2009) 
3 Wereldwijd worden Salmonella en Campylobacter in 
verband gebracht met gevogelteproducten (ICMSF, 
2005). 
Gevogelte wordt op een zodanige lage temperatuur 
bewaard dat groei van Clostridium perfringens niet 
mogelijk is (ICMSF,2005). 
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geen voldoende gegevens worden gevonden dat er 
jaarlijks uitbraken zijn maar het ligt voor de hand dat 
dit wel zo is dus score = 3. 
minced meat, meat 
preparations 
3 Grote uitbraken worden meestal veroorzaakt door 
Salmonella, Cl.perfringens en Staphylococcus 
aureus. Campylobacteriosis treedt sporadisch op. 
Wereldwijd worden Salmonella en Campylobacter in 
verband gebracht met gevogelteproducten 
(ICMSF,2005). 
Hoge percentages (32,3%) aan hospitalisaties in 
2006 door Salmonella veroorzaakt door 
braadkippen/producten werden gerapporteerd 
(EFSA, 2007b). 
In een studie over Campylobacter jejuni waren 82% 
van de isolaten uit kip en 98% van de isolaten uit de 
mens met gastro-enteritis van hetzelfde biotype, wat 
een epidemiologische link suggereert (ICMSF, 
2005). 
Bij uitbraken door Campylobacter in 2006 zijn 
braadkippen/producten de tweede oorzaak met 
10,3% (EFSA, 2007b). 
Er is geen bewijs dat vermeerdering van Listeria 
monocytogenes in rauw gevogelte gedurende 
stockage van belang is voor menselijke Listeriose 
maar er werd wel gesuggereerd in een studie dat 
onvoldoende gekookt gevogelte betrokken is bij 
humane Listeriose (ICMSF,2005). 
Clostridium Botulinum type C kan veel sterfte 
veroorzaken bij gevogelte maar humane botulisme 
door type C is nog nooit bevestigd (ICMSF,2005) 
In 2005 was kippenvlees de hoofdoorzaak van 
besmettingen met Campylobacter op europees 
niveau (35 uitbraken) (EFSA, 2007a). 
Frankrijk rapporteerde in 2006 een uitbraak door 
toxines van Clostridium perfringens waarbij 500 
personen waren betrokken op een festival en waarbij 
de oorzaak werd gelinkt aan gevogelteproducten 
(EFSA, 2007b). 
Van de 1117 gerapporteerde uitbraken door 
Salmonella (1993-1998) waren 10% veroorzaakt 
door gevogelte en gevogelteproducten (Anonymous, 
2000). 
45% van de uitbraken van Campylobacter 
gerapporteerd aan de WHO (1993-1998) werden 
veroorzaakt door gevogelte en/of 
gevogelteproducten (Anonymous, 2000).  
Op basis van de geraadpleegde literatuur kunnen 
geen voldoende gegevens worden gevonden dat er 
jaarlijks uitbraken zijn maar het ligt voor de hand dat 
3 In een studie bij 5 bedrijven over een periode van 13 
weken werden 10 cellen Salmonella/karkas gevonden, de 
prevalentie schommelde van 9% tot 77% (ICMSF, 2005).
Op Europees niveau was de prevalentie in 
kippenvleesproducten/gehaktvlees 6,7% positief voor 
Salmonella (EFSA, 2007b). 
In de meeste landen zijn voor 50 tot 80% van de kippen in 
de supermarkten besmet met Campylobacter jejuni. 
(ICMSF,2005). 
De verontreiniging van karkassen van braadkippen voor 
Salmonella bedroeg 8,9% en voor Campylobacter 22,5% 
(FAVV, 2008b). 
De verontreiniging van soepkippen voor Salmonella 
bedroeg 45,4% en voor Campylobacter 34,7% (FAVV, 
2008b). 
Op Europees niveau (2006) zijn 6,7% positief voor 
Salmonella (EFSA, 2007b). 
Listeria komt voor in gevogeltevleesproducten in Spanje in 
3% (EFSA, 2007b). 
In 2007 was er een significante stijging van het aantal 
productterugroepingen omwille van Salmonella en 
Campylobacter (EC, 2008). 
In 2006 was de prevalentie van Listeria monocytogenes in 
rauwe gevogeltebereidingen op retailniveau (in 1g) 40,6%, 
op het niveau van de verwerking was dit 19,9% en in 
gehakt 13,6% (FAVV, 2008c). 
In een studie uit 2004 werd een prevalentie aangetoond 
van Clostridium Botulinum in vlees en gevogelte die 
gebruikt wordt als grondstof voor verdere verwerking van 
8,4% (Carlin et al, 2004). 
In 2007 was voor Nederland  de besmettingsgraad voor 
kippenvlees 15,4% (Campylobacter), 8.2% (Salmonella), 
voor kalkoen was dit respectievelijk 16,1% e, 5,3% (VWA, 
2009) 
3 Wereldwijd worden Salmonella en Campylobacter in 
verband gebracht met gevogelteproducten (ICMSF, 
2005). 
Gevogelte wordt op een zodanige lage temperatuur 
bewaard dat groei van Clostridium perfringens niet 
mogelijk is (ICMSF,2005). 
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dit wel zo is dus score = 3. 
Meat products (processed) 
cooked meat products 
   
 
   
cooked turkey filet 2 Er bestaat geen bewijs dat Clostridium perfringens 
ooit betrokken is geweest bij een uitbraak door 
gekookt gevogelte (ICMSF,2005). 
Er hebben verschillende uitbraken plaatsgevonden 
waarbij Listeria als causatief agens werd aangetoond 
('91, '99, 2000, 2002) (ICMSF,2005). 
In 2005 werd een uitbraak gerapporteerd oor Spanje 
van Salmonella door vacuüm geroosterde kip, 
Litouwen rapporteerde ook een uitbraak van 
Salmonella door onvoldoende verhitte kip (EFSA, 
2007a). 
In 2005 was kippenvlees de hoofdoorzaak van 
besmettingen met Campylobacter op europees 
niveau (35 uitbraken) (EFSA, 2007a). 
In 2005 werd een uitbraak gerapporteerd door de UK 
van Campylobacter waarbij gebakken gevogeltepaté 
de oorzaak was (EFSA, 2007a). 
In 2006 werd een uitbraak gerapporteerd door 
Campylobacter waarbij kalkoen het verdachte 
voedingsmiddel vormde (Dierick&Botteldoorn, 2007).
1 Uit een Amerikaanse studie waarbij 6606 analyses 
werden gedaan op Salmonella in gekookte kip werden 
slechts 4 stalen positief bevonden (ICMSF, 2005). 
Uit een Amerikaans overzicht waarbij gegevens werden 
verzameld tussen'90 en '99 komt Listeria voor tussen de 1 
en 3,2% (ICMSF,2005). 
In 2007 was er een significante stijging van het aantal 
productterugroepingen omwille van Salmonella en 
Campylobacter (EC, 2008). 
Productterugroeping van eendepaté (2007) waarin Listeria 
monocytogenes werd aangetoond (FAVV, 2008a). 
1 Door het verhittingsproces is er inactivatie dus score 1. 4 
Meat products (processed) 
fermented meat prod. 
   
 
   
Salami (turkey) 1 Er zijn onvoldoende gegevens beschikbaar voor 
deze categorie daarom wordt dezelfde motivatie 
gebruikt als bij niet-gevogelte. 
Gedroogde worsten zijn de oorzaak geweest van 
een uitbraak van Staphylococcus ('86) en Salmonella
('82) (ICMSF,2005). 
In 2005 rapporteerde Duitsland een uitbraak van 
Salmonella door onvoldoende gefermenteerde 
varkensworsten (EFSA, 2007a). 
In 2006 was er in Noorwegen een uitbraak van 
Salmonella in salami (EFSA, 2007b). 
2 Er zijn onvoldoende gegevens beschikbaar voor deze 
categorie daarom wordt dezelfde motivatie gebruikt als bij 
niet-gevogelte. 
Listeria heeft een prevalentie in droge worst van 16% 
(2000), 8,6% (2001) en 10% (2003) (FAVV, 2004). 
In 2006 was de prevalentie van Listeria in droge worst in 
Duitsland 9,6% (EFSA, 2007b). 
Productterugroeping van droge worst in 2008 en worst in 
2007 waarin Salmonella werd aangetoond (FAVV, 2008a).
2 Er zijn onvoldoende gegevens beschikbaar voor deze 
categorie daarom wordt dezelfde motivatie gebruikt als 
bij niet-gevogelte. 
E.coli O157:H7 overleeft het fermentatieproces 
(ICMSF,2005). 
Listeria kan groeien in droge worst indien het 
fermentatieproces niet goed werd uitgevoerd, bij een 
normale fermentatie kan Listeria moeilijk groeien 
(ICMSF,2005). 
5 
Meat products (processed) 
raw cured (smoked) Aw > 
0,92 
   
 
   
Smoked turkey filet 1 Er zijn onvoldoende gegevens beschikbaar voor 
deze categorie daarom wordt dezelfde motivatie 
gebruikt als bij niet-gevogelte. 
Een uitbraak (1992) werd gerapporteerd van 
Staphylococcus aureus in rauwe ham.(ICMSF,2005).
2 Er zijn onvoldoende gegevens beschikbaar voor deze 
categorie daarom wordt dezelfde motivatie gebruikt als bij 
niet-gevogelte. 
Clostridium Botulinum werd frequent aangetoond in 
ambachtelijk (op de hoeve) geproduceerde hammen ('93) 
3 Er zijn onvoldoende gegevens beschikbaar voor deze 
categorie daarom wordt dezelfde motivatie gebruikt als 
bij niet-gevogelte. 
Staphylococcus kan groeien op rauwe ham en toxines 
produceren indien de aw waarde > 0,90.(ICMSF,2005). 
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Gedroogd vlees is in het verleden betrokken geweest 
bij uitbraken van Salmonella ('67) en botulisme ('72) 
(ICMSF,2005). 
(ICMSF, 2005). 
Productterugroepingen van gedroogd Italiaans spek in 
2008 waarin Salmonella werd aangetoond (FAVV, 2008a).
In 2007 was de prevalentie in rauwe ham in België voor 
Salmonella 2%, Listeria 1% en Staphylococcus aureus 
3% (FAVV, 2008b). 
Staphylococcus aureus en Salmonella overleven het 
droogproces bij gedroogd vlees, het aantal vermindert 
wel bij het bewaren (ICMSF,2005). 
        
Meat products (processed) 
canned (ambient stable) 
   
 
   
canned poultry meat 0 2622 gerapporteerde gevallen van Clostridium 
botulinum in 38 landen tussen 1951 en 1989 toonde 
aan dat 72% van de uitbraken in Polen plaatsvonden 
(Nantel, 1999). 
In 2006 waren er 18 uitbraken van Clostridium 
Botulinum in de EU, maar er is geen sprake dat de 
oorzaak bij vleesconserven lag (EFSA, 2007b). 
Gezien er geen uitbraken werden gerapporteerd 
veroorzaakt door vleesconserven is het aangewezen 
score 0 aan te houden. 
0 De belangrijkste pathogeen is Cl. Botulinum (ICMSF, 
2005). 
 
0 Door het verhittingsproces en de combinatie van 
nitrietzout is er vernietiging van de vegetatieve mo en 
sporen. Groei is mogelijk doordat er lekken ontstaan in 
het blik en groei van Bacillus is mogelijk aan het 
oppervlakte (ICMSF,2005). In normale omstandigheden 
is er dus geen groei of overleving mogelijk. 
0 
Eggs and derivates        
eggs (unprocessed)        
egg yolk, egg white, whole 
liquid egg, eggs 
3 Eieren zijn het meest betrokken bij Salmonella 
uitbraken, 404 uitbraken in 2005 en 1043 uitbraken 
in 2006 (met 1316 hospitalisaties) (EFSA, 2007a; 
EFSA, 2007b). 
Geen epidemiologisch bewijs van listeriosis door 
eieren (ICMSF, 2005). 
Van de 1117 gerapporteerde uitbraken door 
Salmonella (1993-1998) waren meer dan 75% 
veroorzaakt door onvoldoende gekookte eieren, 
eiproducten of voedingsmiddelen die rauwe eieren 
bevatten (Anonymous, 2000). 
Het hoge aantal uitbraken bij deze categorie voor het 
beperkt aantal jaren waarvan gegevens werden 
teruggevonden doet vermoeden dat er jaarlijks 
uitbraken zijn = score 3. 
3 Salmonella in hele eieren  : lage frequentie van 
contaminatie(ICMSF, 2005), 0,8% gem. in de EU (EFSA, 
2007b). 
Salmonella vormt een 'hazard' in eiproducten (ICMSF, 
2005). 
Listeria ssp. in gebroken eieren : Listeria monocytogenes 
38% (ICMSF, 2005); in een andere studie 36% van de 
stalen positief voor Listeria spp. 
Productterugroepingen (2) van eieren (2006) waarin 
Salmonella werd aangetoond (FAVV, 2008a). 
In een studie van Luber (2009) waarbij een overzicht 
wordt gegeven van verschillende studies over de 
prevalentie van Salmonella en Campylobacter op de 
schaal en/of in het ei werd aangegeven dat  slechts in één 
studie Campylobacter werd teruggevonden in eieren 
(1.1% positief), in een andere studie werd aangegeven 
dat Campylobacter op de schaal of in het ei zeldzaam 
voorkomt Dit is in tegenstelling met de prevalentie van 
Salmonella op de schaal (van 0.29% tot 9%) en 
Salmonella in  het ei (van 0 tot 9.2%) (Luber, 2009).  
3 Salmonella groeit snel in dooier (ICMSF, 2005). 9 
egg products (heat 
processed) 
   
 
   
egg yolk, egg white, whole 
liquid egg 
3 eieren zijn het meest betrokken bij Salmonella 
uitbraken, 404 uitbraken in 2005 en 1043 uitbraken 
in 2006 (met 1316 hospitalisaties) (EFSA, 2007a; 
EFSA, 2007b). 
0 100% conform voor Salmonella en Entero's van de 82 
monsters vloeibare eiproducten genomen in 2007 (FAVV, 
2008b). 
1 Salmonella groeit snel in dooier (ICMSF, 2005) 
overleving na pasteurisatie mogelijk van micrococcus, 
bacillus spp maar geen groei indien <5°C (ICMSF6 
2005). 
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geen epidemiologisch bewijs van listeriosis door 
eieren (ICMSF,2005). 
Van de 1117 gerapporteerde uitbraken door 
Salmonella (1993-1998) waren meer dan 75% 
veroorzaakt door onvoldoende gekookte eieren, 
eiproducten of voedingsmiddelen die rauwe eieren 
bevatten (Anonymous, 2000). 
Het hoge aantal uitbraken bij deze categorie voor het 
beperkt aantal jaren waarvan gegevens werden 
teruggevonden doet vermoeden dat er jaarlijks 
uitbraken zijn = score 3 
Dry        
egg powder 0 Geen gegevens teruggevonden. 0 100% conform voor Salmonella en entero's in 2006(FAVV 
2006) 
incidentie van Salmonella in gedroogde eieren is laag 
(ICMSF, 2005) 
1 drogen verlaagt contaminatie maar er is geen data 
beschikbaar (ICMSF,2005) 
1 
Fish and seafood 
products 
   
 
   
Fish and shellfish 
(unprocessed) 
   
 
   
fish, molluscan shellfish, 
crustaceae 
2 In de VS waren in de periode '93 tot '97 vis en 
visproducten voor 19% de oorzaak van uitbraken. 
Schaal en schelpdieren veroorzaakten evenveel 
uitbraken als gevogelte (ICMSF,2005). 
Er zijn 3 gevallen van botulisme bekend in Hawaï 
waarbij er toxines werden gevormd in de niet 
gekuiste vis die bovendien onvoldoende werd 
gekoeld en geroosterd zonder de ingewanden te 
verwijderen (ICMSF,2005). 
Uitbraken van Campylobacter zijn er geweest in 80 
en '93  door rauwe schelpdieren (ICMSF,2005). 
Schaal en schelpdieren zijn voor 2% van de totale 
uitbraken verantwoordelijk in 2006 (EFSA, 2007b). 
In 2005 waren er 17 uitbraken van Salmonella 
veroorzaakt door vis (EFSA, 2007a). 
In de periode 2000-2007 werden er 7 uitbraken 
(17.5%) gerapporteerd van norovirus veroorzaakt 
door tweekleppige weekdieren (Baert et al., 2009). 
Schaaldieren zijn . 
Schaaldieren zijn een bron van Vibrio 
parahaemolyticus uitbraken in de VS (ISMSF, 2005).
2 Clostridium botulinum is van nature aanwezig op verse 
vis, de sporen zijn meestal laag (10-500/kg)(ICMSF, 
2005). 
In een studie uit 2004 werd een prevalentie aangetoond 
van Clostridium Botulinum in vis die gebruikt wordt als 
grondstof voor verder verwerking van 7,8% (Carlin et al, 
2004). 
In een studie uit 1990 werden 1100 stalen vacuüm 
verpakte vis onderzocht op toxines, geen enkel was 
positief (ICMSF,2005). 
Uit een overzicht van rauwe garnalen blijkt de prevalentie 
voor Salmonella 8%, en Listeria monocytogenes 7% te 
zijn (ICMSF, 2005). 
Sommige studies geven geen enkel positief staal weer 
voor Campylobacter terwijl andere voor 42% positieve 
stalen vinden (ICMSF,2005). 
Salmonella is aanwezig in 0,4% op Europees niveau in 
2006 (EFSA, 2007b). 
In België was 2% NC voor Salmonella in 2007 (FAVV, 
2008b). 
Campylobacter is aanwezig in 1,8% in levende 
tweekleppige in België (EFSA, 2007b). 
In België was 9% NC voor E.coli in 2007 (FAVV, 2008b). 
De prevalentie van Norovirus in tweekleppige weekdieren 
bedraagt 9.6% voor het jaar 2007 (FAVV, 2008b); voor 
2006 is dit 21.6% (FAVV, 2007) en voor 2005 is dit 8.5% 
(FAVV, 2006); 
Uit een studie (1998) blijkt de prevalentie van Vibrio 
3 Er is groei mogelijk en geen inactivatie 7 
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parahaemolyticus 37% te bedragen in rauwe 
garnalen(ICMSF, 2005). 
In 2007 bedroeg de prevalentie van Vibrio 
parahaemolyticus 8% (FAVV, 2008b) en in 2005 2% 
(FAVV, 2006). 
De prevalenties variëren enorm naargelang de 
geraadpleegde bron, score 2 lijkt aangewezen. 
Fishery products 
(processed)  
cooked fishery products 
   
 
   
shelled and shucked 
products of cooked 
crustaceans 
1 Een aantal uitbraken waarbij gekookte schaaldieren 
werden geconsumeerd worden gelinkt aan 
Staphylococcus aureus, Salmonella, Shigella en 
virussen (ICMSF,2005). 
Schaal en schelpdieren zijn voor 2% van de totale 
uitbraken verantwoordelijk in 2006 (EFSA, 2007b). 
2 Listeria monocytogenes komt voor in 10% van gekookte, 
gepelde garnalen en krabvlees (ICMSF,2005). 
Listeria is aanwezig in 7,7% van gekookte schelpdieren in 
Italië (EFSA, 2007b). 
Salmonella is in 0,5% aanwezig van schaal en 
schelpdieren op Europees niveau in 2006 (EFSA, 2007).
In België waren voor 2007 geen Salmonella of 
Staphylococcen vast te stellen (FAVV, 2008b). 
In 2007 was er een significante verhoging van het aantal 
terugroepingen van visserijproducten omwille van 
Salmonella (EC, 2008). 
1 Vooral het pellen van schaaldieren (garnalen) vormt 
een besmettingsgevaar voor Salmonella, zeker 
wanneer dit in Zuiderse landen plaats heeft (ICMSF, 
2005). 
Ook nabesmetting met Staphylococcus aureus door het 
verwijderen van de schaal kan optreden, zeker 




acidified and marinated fish. 
prod. 
   
 
   
rolmops, ansjovis 1 In Japan ('98) werden 69 gevallen van E.coli 
O157:H7 gerapporteerd door het gebruik van 
besmette sojasaus bij gemarineerde zalm (ICMFS, 
2005). 
0 In 2007 was er een significante verhoging van het aantal 
terugroepingen van visserijproducten omwille van 
Salmonella (EC, 2008). 





smoked (cured) and other 
proces. Aw > 0,92 
   
 
   
Smoked fish 2 In Tasmanië ('91) heeft, door koud gerookte 
mosselen  waarin > 10^7 Listeria monocytogenes 
zat, een cluster van listeriosis plaatsgevonden en in 
Zweden ('97) werd een kleine uitbraak van Listeriose 
gerapporteerd door gerookte forel (ICMFS,2005). 
Uitbraken van botulisme in warm gerookte zalm 
kwamen frequent voor in de jaren 60 en 70 (ICMSF, 
2005). 
3 Voor deze categorie worden er 4 "hazards" vooropgesteld 
: Clostridium botulinum type E, Listeria monocytogenes, 
histamine en parasieten (ICMSF6,2005). 
Ondanks het aanwezig zijn van Clostridium in het 
aquatische milieu, wordt dit maar weinig teruggevonden in 
gerookte vis (ICMSF, 2005). 
De prevalentie van Listeria in rookkamers varieert van 0 
tot 100% (ICMSF,2005). 
In een Amerikaanse studie ('03) was 4-5% positief voor 
listeria in gerookte zalm (ICMSF, 2005).  
Uit een overzicht ('98) van de prevalentie van Listeria 
monocytogenes blijkt 18% aanwezigheid in koud gerookte 
zalm en 8% in warm gerookte zalm en dit in tegenstelling 
tot een Amerikaans overzicht waar 3,1% positief was op 
retail niveau (ICMSF,2005). 
3 Clostridium botulinum type E kan aanwezig zijn in het 
rauwe materiaal en kan het productieproces 
overleven(ICMSF,2005). 
verschillende studies tonen aan dat bij het gebruik van 
NaCl (1,7 tot 3,5%) en een temperatuur < 4 of 5°C 
geen toxineproductie van Clostridium botulinum plaats 
heeft (ICMSF, 2005). 
Listeria kan uitgroeien tot hoge niveaus, vooral in 
gerookte zalm (ICMSF,2005). 
Bij koud gerookte vis is er geen inactivatie, dit in 
tegenstelling tot warm gerookte vis (ICMSF, 2005). 
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Listeria komt voor in zowel koud gerookte als warm 
gerookte vis (ICMSF,2005). 
In een studie waarbij 30,000 RTE stalen werden 
onderzocht waren er twee stalen die 10^4 en 10^6 kve/g 
van Listeria monocytogenes bevatten, het ging in beide 
gevallen om gerookte vis (ICMSF,2005).  
In 2006 bedroeg het aantal positieve monsters voor 
listeria in België 21,3%; het Europees gemiddelde was 
4,4% (EFSA, 2007b). 
In 2007 was er een significante verhoging van het aantal 
terugroepingen van visserijproducten omwille van 
Salmonella (EC, 2008). 
In 2006 was de prevalentie in België van Listeria in 
gerookte zalm op het niveau van de verwerking (in 25g) 
21,3%, op retailniveau (>100  kve/g) 0,7% (FAVV, 2008c).
In een studie uit 2008 blijkt een prevalentie van Listeria 
monocytogenes van 56,9% in gerookte vis die dient als 
grondstof (Uyttendaele et al, 2008). 
Uit het onderzoek van de Nederlandse VWA (2009) blijkt 
dat in 2007 23.7% van de onderzochte stalen Listeria 
monocytogenes bevat en waarbij 4.6% meer dan 100 
kve/g bevatten. (VWA, 2009) 
Fishery products 
(processed) 
smoked (cured) and other 
proces. Aw < of = 0,92 
   
 
   
Smoked fish, dried (salted) 
fish 
2 In Tasmanië ('91) heeft, door koud gerookte 
mosselen  waarin > 10^7 Listeria monocytogenes 
zat, een cluster van listeriosis plaatsgevonden en in 
Zweden ('97) werd een kleine uitbraak van Listeriose 
gerapporteerd door gerookte forel (ICMFS,2005). 
Uitbraken van botulisme in warm gerookte zalm 
kwamen frequent voor in de jaren 60 en 70 (ICMSF, 
2005). 
3 Voor deze categorie worden er 4 "hazards" vooropgesteld 
: Clostridium botulinum type E, Listeria monocytogenes, 
histamine en parasieten (ICMSF, 2005). 
Ondanks het aanwezig zijn van Clostridium in het 
aquatische milieu, wordt dit maar weinig teruggevonden in 
gerookte vis (ICMSF,2005). 
De prevalentie van Listeria in rookkamers varieert van 0 
tot 100% (ICMSF, 2005). 
In een Amerikaanse studie ('03) was 4-5% positief voor 
listeria in gerookte zalm (ICMSF, 2005).  
Uit een overzicht ('98) van de prevalentie van Listeria 
monocytogenes blijkt 18% aanwezigheid in koud gerookte 
zalm en 8% in warm gerookte zalm en dit in tegenstelling 
tot een Amerikaans overzicht waar 3,1% positief was op 
retail niveau (ICMSF,2005). 
Listeria komt voor in zowel koud gerookte als warm 
gerookte vis (ICMSF, 2005). 
In een studie waarbij 30,000 RTE stalen werden 
onderzocht waren er twee stalen die 10^4 en 10^6 kve/g 
van Listeria monocytogenes bevatten, het ging in beide 
gevallen om gerookte vis (ICMSF,2005).  
In 2006 bedroeg het aantal positieve monsters voor 
listeria in België 21,3%; het Europees gemiddelde was 
2 Clostridium botulinum type E kan aanwezig zijn in het 
rauwe materiaal en kan het productieproces 
overleven(ICMSF,2005). 
Verschillende studies tonen aan dat bij het gebruik van 
NaCl (1,7 tot 3,5%) en een temperatuur < 4 of 5°C 
geen toxineproductie van Clostridium botulinum plaats 
heeft (ICMSF, 2005). 
Listeria kan uitgroeien tot hoge niveaus, vooral in 
gerookte zalm (ICMSF,2005). 
Bij koud gerookte vis is er geen inactivatie, dit in 
tegenstelling tot warm gerookte vis (ICMSF,2005). Door 
het verlagen van de aw-waarde is er inhibitie. 
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4,4% (EFSA, 2007b). 
In 2006 was de prevalentie in België van Listeria in 
gerookte zalm op het niveau van de verwerking (in 25g) 
21,3%, op retailniveau (>100  kve/g) 0,7% (FAVV, 2008c).
In 2007 was er een significante verhoging van het aantal 
terugroepingen van visserijproducten omwille van 
Salmonella (EC, 2008). 
In een studie uit 2008 blijkt een prevalentie van Listeria 
monocytogenes van 56,9% in gerookte vis die dient als 
grondstof (Uyttendaele et al, 2008). 
Fishery products 
(processed) 
canned (ambient stable fish)
   
 
   
Visconserven 0 De gevaren in deze categorie komen overeen met 
andere (vlees)conserven. 
0 Geen gegevens teruggevonden. 0 In blik verpakte vis vormt geen microbiologisch risico 
omdat ze zg als steriel worden beschouwd (ICMSF, 
2005). 
0 
Fresh produce    
 
   
Vegetables and fruits 
(unprocessed) 
   
 
   
crops 2 Tussen '92 en '99 waren er 60 uitbraken veroorzaakt 
door consumptie van salade (ECSCF, 2002). 
In 1995 was er een uitbraak van E.coli 0157:H7 door 
sla in Ontario en Montana. 
In 1994 was er een uitbraak van E.coli O157:H7 door 
wortelen. 
IN '86 was er een uitbraak van Campylobacter jejuni 
in champignons (ICMSF,2005). 
Een aantal uitbraken werden in verband gebracht 
met tomaten ('91, '93 en '96), watermeloen ('55, '79 
en '93). 
In 2005 werd een uitbraak gerapporteerd door 
Zweden van VTEC O157 doos sla (EFSA, 2007a). 
In 2006 waren groenten en champignons 
verantwoordelijk voor 22,9% van de uitbraken 
veroorzaakt door toxines (EFSA, 2007b). 
ICMSF (2005) beschrijft verschillende uitbraken 
veroorzaakt virussen in salade (’93), groene sla (’82 
en ’89) en sla componenten (’84). 
2 Bacillus cereus, Listeria monocytogenes, Clostridium 
botulinum zijn van nature aanwezig in de grond en kunnen 
dan ook voorkomen op verse groenten (ICMSF,2005). 
Salmonella kan voorkomen doordat gebruik is gemaakt 
van mest die besmet is (ICMSF, 2005). 
De prevalentie van Campylobacter is meestal < 3%; 
Salmonella tussen de 4-8% en E.coli O157:H7 en Listeria 
komen iets meer voor dan Salmonella (ECSCF,2002). 
In een Zweedse studie werd vastgesteld dat 10% van de 
exotische kruiden en groenten Salmonella bevatten 
(ECSCF, 2002). 
Uit 1003 geïmporteerde groenten en fruit uit 22 
verschillende landen werd 4,4% positief bevonden voor 
Salmonella in de VS (ICMSF, 2005).  
Campylobacter jejuni werd aangetoond in 1,5% van 
champignons (ICMSF,2005). 
In 2006 waren voorgesneden groenten in Nederland voor 
0,2% positief voor Salmonella (EFSA, 2007b). 
In 2006 varieerde de prevalentie van Listeria 
monocytogenes in Estonia, Slovenië, Spanje en Ierland 
tussen de 1,3% en 5,3% (EFSA, 2007b). 
In 2006 werd geen E.coli O157:H7 teruggevonden in 
Europa in groenten en fruit (EFSA, 2007b). 
2 Clostridium botulinum kan groeien in champignons die 
verpakt zijn zonder ademgaten (ICMSF,2005). 
Clostridium botulinum kan groeien in gasverpakte 
groenten en fruit, temp. speelt hierin een rol 
(ICMSF,2005). 
Fruit wordt beschouwd als een zuur voedingsmiddel 
waardoor groei wordt verhinderd. Toch lijkt fruit een 
goede voedingsbodem voor sommige pathogenen in 
fruit met een lagere pH (o.a. meloen en) (ICMSF, 
2005). 
Aangezien groeten en fruit over een natuurlijke barrière 
beschikken als bescherming tegen micro-organismen 
wordt geopteerd voor een score 2 
6 
sprouted seeds, fresh 
herbs, soft red fruits 
3 In Japan werd er in 1996 een uitbraak gerapporteerd 
waarbij door consumptie van radijsscheuten 11.000 
infecties en 3 doden vielen door E.coli 0157:H7; 
uitbraken met scheuten zijn meestal veroorzaakt 
door Salmonella en E.coli O157:H7 (ECSCF,2002).
Uit een overzicht van uitbraken (tot 98) blijkt dat van 
2 In 2007 was de prevalentie van Bacilus cereus voor 4% 
positief in verse aromatische kruiden (FAVV, 2008a). 
Bij de prevalenties van 'crops' is niet altijd duidelijk of 
scheuten hier ook in opgenomen zijn, sommige 
prevalenties kunnen dus ook meetellen voor scheuten. 
In Nederland wordt de norm voor Salmonella in alfalfa 
3 Zie crops 8 
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'94 tot '98 er jaarlijks uitbraken waren met scheuten 
(ECSCF, 2002). 
In 2006 was er een uitbraak in Zweden van 
Salmonella met scheuten (EFSA, 2007b). 
In 2007 was er in Zweden en Noorwegen, 
Denemarken en Finland een uitbraak met 
Salmonella in scheuten (EC, 2008). 
In de periode 2000-2007 werden er 4 uitbraken 
(10%) gerapporteerd van norovirus veroorzaakt door 
frambozen (Baert et al., 2009). 
Zweden rapporteerde in 2006 zes uitbraken van 
Norovirus door frambozen, 2 ervan betrof ingevoerde 
diepvriesframbozen uit China (EFSA, 2007b). In 
2005 werden 8 uitbraken gerapporteerd van 
Norovirus die werden veroorzaakt door groenten en 
fruit (hoofdzakelijk frambozen) (EFSA, 2007a). 
voor 6.5% overschreden (VWA, 2009). 
Vegetables and fruits 
(unprocessed) 
vegetables and fruits ready 
to eat 
   
 
   
Bagged pre-cut leafy 
vegetables, fruit mixes 
3 Uit een overzicht van uitbraken blijkt een uitbraak 
van Listeria monocytogenes in koolsla en Clostridium 
botulinum in gehakte look (ECSCF,2002). 
In 2003 was er een uitbraak van Salmonella door 
salade van het 4de gamma in Engeland (ICMSF, 
2005). 
Verschillende uitbraken met Salmonella in 
voorgesneden fruit werden gerapporteerd ('55, '79, 
'91, '90 en '01) (ICMSF, 2005). 
Een uitbraak met Campylobacter in voorgesneden 
komkommer en tomaten werd gerapporteerd 
(ICMSF, 2005). 
Een uitbraak van E.coliO157:H7 heeft zich 
voorgedaan in 03 (ICMSF, 2005). 
In 2006 was er een uitbraak van Salmonella met sla 
blaadjes die tussen sandwiches werd gelegd (EFSA, 
2007b). 
In 2006 rapporteerde Finland een uitbraak van 
Calcivirus (waartoe Norovirus behoort), waarbij RTE 
salade aan de oorzaak lag (EFSA, 2007b) 
Tussen 1992 en 1999 werden er jaarlijks uitbraken 
gerapporteerd in de UK waarbij e consumptie van 
salades aan de oorzaak lag (ECSCF, 2002). 
ICMSF (2005) beschrijft verschillende uitbraken 
veroorzaakt virussen in salade (’93), groene sla (’82 
en ’89) en sla componenten (’84). 
1 Uit een overzicht van 63 salades aangeboden in 
restaurants waren er 8 positief voor E.coli en één voor 
Listeria monocytogenes (ICMSF,2005). 
In Nederland was de prevalentie van Campylobacter in 
RTE producten 0,3% (EFSA, 2007b). 
In 2006 waren de stalen groenten 4de gamma voor 100% 
conform voor E.coli, bacillus en Salmonella (FAVV, 2007).
Productterugroepingen in meloenen RTE (2008) waarin 
Salmonella werd aangetoond (FAVV, 2008a). 
3 MO kunnen groeien en er is geen inactivatie dus score 
3 
Listeria kan groeien op schijfjes meloen bij een temp. 
van 10°C (ICMSF,2005). 
7 
Vegetables and fruits 
(unprocessed) 
vegetables and fruits ready 
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to cook 
Bagged pre-cut (soup) 
vegetables (including not 
blanched frozen) 
1 Uit een overzicht van uitbraken blijkt een uitbraak 
van Listeria monocytogenes in koolsla en Clostridium 
botulinum in gehakte look (ECSCF,2002). 
Verschillende uitbraken met Salmonella in 
voorgesneden fruit werden gerapporteerd ('55, '79, 
'91, '90 en '01) (ICMSF, 2005). 
Een uitbraak met Campylobacter in voorgesneden 
komkommer en tomaten werd gerapporteerd 
(ICMSF, 2005). 
Een uitbraak van E.coliO157:H7 heeft zich 
voorgedaan in 03 (ICMSF, 2005). 
 
1 In Nederland was de prevalentie van Campylobacter in 
RTE producten 0,3% (EFSA, 2007b). 
In 2006 waren de stalen groenten 4de gamma voor 100% 
conform voor E.coli, bacillus en Salmonella (FAVV, 2007).
Productterugroepingen in meloenen RTE (2008) waarin 
Salmonella werd aangetoond (FAVV, 2008a). 
3 MO kunnen groeien en er is geen inactivatie dus score 
3 
5 
Vegetables and fruits 
(processed) 
heat processed 
   
 
   
blanched spinach, frozen 
vegetables 
0 Geen gegevens teruggevonden. 0 Er zijn weinig gegevens over diepvriesgroenten omdat er 
weinig pathogenen in groeien (er zijn weinig uitbraken met 
diepvriesgroenten)(ICMSF, 2005) 
1 Clostridium botulinum kan groeien in gebakken ui 
(ICMSF,2005). 
In een studie uit 1996 werd aangetoond dat Clostridium 
Botulinum kan groeien en toxines produceren in 
gekookte, gepureerde groenten die werden 
geïnoculeerd met stammen en op verschillende 
temperaturen werden bewaard (Carlin & Peck, 1996). 
1 
Vegetables and fruits 
(processed) 
fermented/acidified 
   
 
   
fermented cabbage, augurk 0 Er zijn geen uitbraken gerapporteerd met 
aangezuurde groenten (ICMSF,2005). 
0 Geen gegevens teruggevonden. 2 Zie gefermenteerde vis. 2 
Vegetables and fruits 
(processed) 
canned (ambient stable) 
   
 
   
canned ananas 1 In 2000 was er een uitbraak van Listeria door maïs 
uit blik nadat deze werd gecontamineerd na opening 
(ICMSF, 2005). 
Uitbraken met groenten-fruitconserven zijn uiterst 
zeldzaam, al kan botulisme optreden. Meestal is dit 
dan in huisgemaakte conserven maar niet in 
industrieel gemaakte conserven (ICMSF, 2005).  
In de periode 1993-1999 werden 12 van de 67 
uitbraken gerapporteerd van botulisme veroorzaakt 
door huisgemaakte groenteconserven (Anonymous, 
2000). 
0 Productterugroeping van Noorse krieken (2007) waarin 
Bacillus cereus werd aangetoond (FAVV, 2008a). 
0 Zie canned meat. 1 
Vegetables and fruits 
(processed) 
low and IMF (Aw < 0.85) 
   
 
   
syrups, concentrates, jams, 
semi-dried prunes 
0 Er werden geen uitbraken gerapporteerd veroorzaakt 
door rietsuikersiroop, bietsuikersiroop (ICMSF, 
2005). 
1 De aanwezigheid van Clostridium botulinum werd 
aangetoond in 13 van 1010 stalen maïssiroop, uit twee 
andere overzichten werd geen Clostridium aangetoond 
1  2 
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(ICMSF, 2005). 
Vegetables and fruits 
(processed) 
dried (Aw < 0.60) 
   
 
   
seasonings (= spices, 
herbs), nuts 
2 Gedroogde kruiden en specerijen zijn geen grote 
veroorzakers van uitbraken (ICMFS, 2005).  
Clostridium Botulinum lag  aan de oorzaak van 
verschillende uitbraken ('88, '90 en '03) veroorzaakt 
door specerijen in olie (ICMFS, 2005). 
Zwarte peper lag aan de oorzaak van een 
Salmonellose uitbraak in Noorwegen ('81-'82). In 
1993 was er in Duitsland een uitbraak door met 
Salmonella besmette paprika en paprikapoeder 
(ICMFS,2005). 
In 2006 werd er één uitbraak gerapporteerd door 
Salmonella in de categorie kruiden/specerijen 
(EFSA, 2007b). 
In 1996 werd een uitzonderlijke uitbraak 
gerapporteerd in Australië van Salmonella in noten 
(ICMSF,2005). 
In 1986 werd in Taiwan een uitbraak gerapporteerd 
van Clostridium botulinum in ingeblikte noten 
(ICMSF,2005). 
3 de prevalentie in 120 monsters specerijen bedraagt 53% 
voor Bacillus cereus; Clostridium perfringens is ook 
gevonden maar in lage aantallen; Salmonella heeft een 
prevalentie van 2 tot 7% (ICMSF,2005). 
Staphylococcus aureus en Listeria monocytogenes komen 
bijna niet voor of dit is in zeer lage aantallen (ICMSF, 
2005). 
In 2007 waren 61 monsters voor 2% niet conform voor 
Salmonella maar 100% conform voor Bacillus (FAVV, 
2008b). 
In 2006 was de prevalentie in België van Salmonella in 
kruiden en specerijen 7,2% (FAVV, 2008c). 
In 2006 waren 14,8% van gedroogde kruiden positief voor 
Salmonella in Slowakije (EFSA, 2007b).  
In 2006 waren 15,6% monsters specerijen NC voor 
entero's en 1,7% positief voor Clostridium perfringens 
(FAVV, 2007). 
In een studie uit 2004 werd een prevalentie aangetoond 
van Clostridium Botulinum in kruiden, specerijen en 
gedroogde champignons die gebruikt worden als 
grondstof voor verdere verwerking van 0% (Carlin et al, 
2004). 
2 Groei is niet mogelijk door de lage Aw waarde, soms 
kan er inactivatie zijn door bijvoorbeeld bestraling maar 




   
 
   
freshly squeezed strawberry 
juice 
3 Vruchtensappen zijn betrokken bij uitbraken (ECSCF 
, 2002). 
In de jaren '90 waren er verschillende uitbraken met 
E.coli O157:H7 en Salmonella in ongepasteuriseerde 
fruitsappen (ICMSF, 2005). 
In 1980 was er een uitbraak van E.coli O157:H7 door 
ongepasteuriseerd appelsap in Canada waarbij 1 
dode viel (ICMSF, 2005).  
In 1993 was er een uitbraak in de VS van Salmonella
door ongepasteuriseerd sinaasappelsap (ICMSF, 
2005). 
In 1994 was er een uitbraak van Salmonella door 
ongepasteuriseerd appelcider (ICMSF,2005). 
In 1996 was er een uitbraak van E.coli O157:H7 door 
ongepasteuriseerd appelsap (ICMSF,2005). 
In 1999 was er een uitbraak van Salmonella in 
ongepasteuriseerd sinaasappelsap waarbij 1 dode 
viel (ICMSF, 2005). 
In 2000 was er een uitbraak in de VS van Salmonella
door ongepasteuriseerd sinaasappelsap 
2 Van de 146 vruchtensappen (in Tripoli) was de prevalentie 
van Staphylococcus aureus 5.5%, E.coli 2.1%, Candida 
albicans 12.3%, Candida spp 74.7%. (Ghenghesh et al., 
2005) 
3 Zelfs bij lage pH van vruchtensappen kan toch nog 
E.coli en Salmonella groeien (ECSCF, 2002). 
Twee studies tonen aan dat Salmonella en 
E.coliO157:H7 kunnen overleven voor 21 dagen in 
appelcider die vrij is van bewaarstoffen en die bij 4°C 
en 10°C werden bewaard (ICMSF,2005). 
Gesneden tomaten, tomatensap en 
tomatenconcentraten hebben een relatief hoge pH 
waardoor pathogenen en toxines kunnen worden 
gevormd, dit is ook een reden waarom men deze 
producten aanzuurt tot een pH van 4.1 of 4.2 (ICMSF, 
2005). 
In gemiddeld zure producten zoals appelsap kan 
Salmonella niet groeien maar wel overleven door 
misbruiken van de temperatuur (ICMSF,2005). 
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(ICMSF,2005). 
In 2006 was er een uitbraak door Campylobacter in 
de categorie fruit/bessen/vruchtensappen (EFSA, 
2007b,). 
ICMSF (2005) beschrijft een uitbraak (‘2000) in 




   
 
   
pasteurized apple juice 0 Geen gegevens teruggevonden. 0 In 2002 werd geen enkele pathogeen aangetoond in 
vruchtensappen (FAVV, 2003). 
0  0 
Chocolate, bakery 
products and confiserie 
   
 
   
Pâtisserie    
 
   
bakery products with "crème 
patisseriê" 
2 Met pudding gevulde patisserie kan uitbraken 
veroorzaken, tussen '93 en '97 waren er 35 
uitbraken. Salmonella was de oorzaak voor 34% van 
de uitbraken en Staphylococcus aureus voor 9%, het 
rapport gaf geen indeling van de soort patisserie 
maar een andere studie '38 tot '72 gaf weer dat met 
pudding gevulde patisserie de eerste oorzaak was 
met 85,2% door Staphylococcus aureus en 12, 5% 
door Salmonella (ICMSF,2005). 
In 2006 werd een uitbraak gerapporteerd waarbij 
Bacillus cereus werd gevonden in roomsoezen 
(Dierick & Botteldoorn, 2007). 
Cakes with cream waren betrokken bij 7 uitbraken in 
2006 waarbij Salmonella werd gevonden (EFSA, 
2007b). 
2 In een Belgische studie uit '82 zat er in 12 % van de 
stalen Staphylococcus aureus en in 22% zat er Bacillus 
cereus (> 10^5 kve/g). 
In 2006 was Salmonella en Listeria afwezig in 
koffiekoeken met banketbakkersroom, E.coli was 
aanwezig in 2%, Staphylococcus aureus in 2,9%, totaal 
kiemgetal 7,7% NC (FAVV, 2007). 
In 2007 was Salmonella en Listeria afwezig in 
koffiekoeken met banketbakkersroom, Staphylococcus 
was aanwezig in 2 % van de stalen en het totaal 
kiemgetal was in 11% niet-conform (FAVV, 2008b). 
Score varieert van 2 tot 3 maar dit is niet van invloed op 
de totaal score. 
3 Salmonella is soms aanwezig in melk, eieren, boter, 
room,…; het is daarom noodzakelijk dat gekookte 
ingrediënten gescheiden blijven van rauwe 
ingrediënten, indien men dit niet doet kan Salmonella 
verder uitgroeien.Veel vullingen bevorderen de groei 
van mo, zeker bij een hogere Aw waarde, een neutrale 
pH en eiwitbevattend zoals melk of eieren.  
Listeria is soms aanwezig in grondstoffen voor de 
bereiding van patisserie (melk en ongepasteuriseerde 
eieren (ICMSF,2005). 
7 
Dry & sugared low moisture 
(Aw < 0.85) 
   
 
   
 cake, pralines, marzipan 1 In 2006 waren er 12 uitbraken veroorzaakt door 
confiserie/chocolade met Salmonella als causatief 
agens (EFSA, 2007b). 
2 Salmonella is het enige probleem in chocolade (ICMFS, 
2005). 
In 2006 waren alle stalen conform voor Salmonella van 
suikerwaren met chocolade (FAVV, 2007). 
 
1 Salmonella kan niet groeien (door de lage aw) in 
confiserie maar kan wel overleven (ICMSF, 2005). 
Ongevulde patisserie heeft en zodanig lage Aw waarde 
dat Listeria er niet in kan groeien (ICMFS, 2005). 
Indien er een bakproces wordt toegepast dan is er 
afdoding van de vegetatieve pathogenen (ICMFS, 
2005). 
4 
Dry & sugared low moisture 
(Aw < 0.65) 
   
 
   
biscuiterie, chocolat, 
confiserie, honey, sugar, 
candy syrops 
1 In het verleden ('82-83, '87) zijn er verschillende 
uitbraken geweest veroorzaakt door Salmonella 
bevattende chocolade. De voorlaatste uitbraak 
dateert van 2001. Ook pindakaas lijkt gevoelig voor 
Salmonella met een uitbraak in 1996 (ICMSF,2005). 
In 2006 waren er 12 uitbraken veroorzaakt door 
confiserie/chocolade met Salmonella als causatief 
2 Salmonella is het enige probleem in chocolade (ICMFS, 
2005). 
In 2006 waren alle stalen conform voor Salmonella van 
suikerwaren met chocolade (FAVV, 2007). 
In 2006 waren 3 van de 38 stalen honing besmet met 
Clostridium botulinum (FAVV, 2007). 
1 Salmonella kan niet groeien (door de lage aw) in 
confiserie maar kan wel overleven (ICMSF, 2005). 
Ongevulde patisserie heeft en zodanig lage Aw waarde 
dat Listeria er niet in kan groeien (ICMFS, 2005). 
Indien er een bakproces wordt toegepast dan is er 
afdoding van de vegetatieve pathogenen (ICMFS, 
2005). 
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agens (EFSA, 2007b). 
Composite (multi-
ingredient) foods or meal 
components 
   
 
   
Ready-to-Eat (composite) 
food 
substantial raw ingredients 
   
 
   
refrigerated pasta salads, 
sandwiches, chocolate 
mousse 
for pâtisserie: refer to 
bakery products 
2 in 2006 werden 19% van de CVTI’s veroorzaakt door 
samengestelde gerechten (Dierick & Botteldoorn, 
2007). 
Samengestelde gerechten zijn in de periode 1993-
1998 voor 21% verantwoordelijk van de uitbraken 
door Staphylococcus aureus (Anonymous, 2000). 
Gedurende 2007 werden er 11 uitbraken van 
norovirus gerapporteerd waarbij 40% veroorzaakt 
werden door de consumptie van sandwiches (Baert 
te al., 2009).  
In 2006 rapporteerde Finland een uitbraak van 
Calcivirus (waartoe Norovirus behoort), waarbij RTE 
salade aan de oorzaak lag (EFSA, 2007b) 
Er zijn onvoldoende gegevens om aan te tonen dat 
er jaarlijks uitbraken zijn bij deze categorie, een 
score 2 lijkt gerechtvaardigd 
2 In 2007 was de prevalentie op retailniveau van Salmonella
in koude schotels 2% en 6% voor Bacillus cereus (FAVV, 
2008b). 
In 2007 was de prevalentie op het niveau van 
producerende bedrijven voor koude kant-en-klaar 
gerechten 2% voor Salmonella, 8% voor Listeria en 20% 
voor Enterobacteriaceae (FAVV, 2008b). 
In 2007 was de prevalentie van maaltijden (warm en 
koud) in kinderdagverblijven 4% voor Bacillus cereus 
(FAVV, 2008b). 
In de UK werd in 2006 een prevalentie vastgesteld van 
Listeria monocytogenes tussen de 2,7% en 7,6%. Ierland 
melde een prevalentie van 32,9% (maar < 100 kve/g) 
(EFSA, 2007b). 
Score varieert van 2 tot 3 maar dit heeft geen invloed op 
de totaalscore. 
3 Bij koude samengestelde maaltijden is de kans groot 
dat er naast verhitte ingrediënten (bijvoorbeeld 
gekookte pasta) ook onverhitte ingrediënten worden 





   
 
   
Hot meals 3 In 2005 werd een uitbraak gerapporteerd door 
Portugal van Salmonella in een kinderdagverblijf 
waarbij een samengestelde maaltijd met vis aan de 
oorzaak lag (EFSA, 2007a). 
In 2005 werd een uitbraak gerapporteerd door 
Zweden van Clostridium Perfringens door een 
schoolmaaltijd met gemengd vlees (EFSA, 2007a).
In 2005 werd door Noorwegen een uitbraak 
gerapporteerd van Bacillus Cereus in een 
suddergerecht en door Denemarken in een 
buffetmaaltijd (EFSA, 2007a). 
In 2006 werden 19% van de CVTI’s veroorzaakt door 
samengestelde gerechten (Dierick & Botteldoorn, 
2007). 
In 2006 werd een uitbraak van Salmonella 
gerapporteerd waarbij eend klaargemaakt in een 
chinees restaurant als meest verdacht werd 
beschouwd (Dierick & Botteldoorn, 2007). 
In 2006 werd een uitbraak gerapporteerd van 
Campylobacter waarbij de maaltijd van een 
scoutskamp met als hoofdbestanddeel kalkoen als 
meest verdacht werd beschouw (Dierick & 
3 In 2007 was de prevalentie in suddergerechten van 
Staphylococcus 1% en E.coli 4%. In pitaschotels werd in 
37% Enterobacteriaceae aangetoond (FAVV, 2008b).  
In 2007 was de prevalentie van maaltijden (warm en 
koud) in kinderdagverblijven 4% voor Bacillus cereus 
(FAVV, 2008b). 
In 2003 was de prevalentie van Enterobacteriaceae in 
pitaschotels 49.5%, E.coli 3.1% en het totaal kiemgetal 
was voor 38.2% te hoog, Salmonella, Listeria en 
Campylobacter waren conform (FAVV, 2004). 
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Botteldoorn, 2007). 
In 2006 werd een uitbraak gerapporteerd van 
Staphylococcus in een scoutskamp waarbij macaroni 
met roomsaus besmet was (> 10^5 kve/g) en de 
stam produceerde het toxine C. Een tweede uitbraak 
werd gerapporteerd op een camping waarbij pasta 
één dag op kamertemperatuur werd bewaard. Een 
derde geval werd gerapporteerd bij een 
onthaalmoeder waarbij broccoli, aardappelen en 
vlees dat werd klaargemaakt in de voormiddag en op 
kamertemperatuur tot de middag werd bewaard 
waardoor Staphylococcus toxines werden 
geproduceerd (Dierick & Botteldoorn, 2007). 
In 2006 kon bij een uitbraak in een ziekenhuis van 
Bacillus cereus de bacterie teruggevonden worden in 
spaghetti bolognaise (Dierick & Botteldoorn, 2007).
In 2006 werd een uitbraak door Frankrijk 
gerapporteerd waarbij een festivalmaaltijd besmet 
was Clostridium perfringens (EFSA, 2007b).  
Samengestelde gerechten zijn in de periode 1993-
1998 voor 21% verantwoordelijk van de uitbraken 
door Staphylococcus aureus (Anonymous, 2000). 
Gezien het hoge aantal uitbraken voor België in 2006 
is het aannemelijk dat er elk jaar uitbraken zijn in 
deze categorie. 
In 2007 werden uitbraken veroorzaakt door norovirus 
dat werd aangetoond in aardappelpuree, 
vleesstoofpot en een samengestelde maaltijd (Baert, 




   
 
   
cooked chilled foods, boiled 
rice or pasta, vol-au-vent in 
vacuum 
1 in 2006 werden 19% van de CVTI’s veroorzaakt door 
samengestelde gerechten (Dierick & Botteldoorn, 
2007). 
Samengestelde gerechten zijn in de periode 1993-
1998 voor 21% verantwoordelijk van de uitbraken 
door Staphylococcus aureus (Anonymous, 2000). 
2 In 2007 werd er geen Salmonella, E.coli, Bacillus aureus 
of Clostridium perfringens teruggevonden in op te warmen 
kant-en-klaar gerechten (FAVV, 2008b). 
Productterugroepingen in 2 gerechten met kip (2008) 
waarin Botuline toxine werd aangetoond (FAVV, 2008a). 
Deze categorie vertootn veel gelijkenissen aan cooked 
meat vandaar dat er geopteerd wordt om een eenzelfde 
score voor de prevalentie aan t houden. 




   
 
   
frozen fries, pizza, stuffed 
croissants 
1 Er zijn geen gegevens beschikbaar. Er wordt 
geopteerd om de score van cooced chilled foods aan 
te houden 
2 Er zijn geen gegevens beschikbaar. Er wordt geopteerd 
om de score van cooced chilled foods aan te houden 
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ambient stable (canned) 




   
 
   
dehydrated soups 0 Geen gegevens teruggevonden. 0 Geen gegevens teruggevonden. 1  1 
Mayonnaise based deli-
salads (acid) 
with raw materials 
   
 
   
raw vegetables salads with 
dressings 
1 In 1981 werd in Canada een uitbraak gerapporteerd 
van Listeria in koolsla met mayonaise (ICMSF, 
2005). 
3 In en onderzoek naar de prevalentie van Listeria 
monocytogenes in bepaalde voedingsmiddelencategoriën 
blijkt een prevalentie van 13% in groentesalade 
(Uyttendaele et al, 2008). 
3 Indien er gebruik wordt gemaakt van rauwe eieren is er 
geen afdoding maar er is een relatief lage pH.Door het 
toevoegen van ingrediënten aan de mayonaise kan de 




with processed ingredients 
   
 
   
sandwich spreads 2 Zie uitbraken bij rauwe eieren indien mayonaise 
gemaakt is van rauwe eieren. 
Twee uitbraken met aardappelsalade hebben zich 
voorgedaan ('85) waarbij het causatief agens 
Salmonella was (ICMSF, 2005). 
In 1981 werd een uitbraak gerapporteerd van E.coli 
in aardappelsalade (ICMSF, 2005). 
Er zijn 10 gevallen gerapporteerd('88) in Amerika van 
staphylococcen in aardappelsalade (ICMSF, 2005). 
3 In 2007 was in vleessalade in 14% het totaal kiemgetal te 
hoog en 18% schimmels en gisten te hoog. In 
schaaldierensalade werd in 2% Salmonella 
teruggevonden, 7% E.coli, 27% schimmels en gisten en in 
17% was het totaal kiemgetal te hoog. De producten 
werden bemonsterd op retail niveau (FAVV, 2008b). 
Op het niveau van de producerende bedrijven werd een 
prevalentie teruggevonden in salades (garnaal, surimi, 
krab, vlees, kip)  van 10% voor Listeria, 8% totaal 
kiemgetal en 6% schimmels (FAVV, 2008b). 
In een studie uit 2008 werd een gemiddelde prevalentie 
van Listeria monocytogenes vastgesteld van 6,7%, dit 
onderzoek beschrijft prevalenties in andere studies van 3 
tot 21% tot zelfs 27,3% ('99) in vis- en garnaalsalade 
(Uyttendaele et al, 2008). 
1 Indien er gebruik wordt gemaakt van rauwe eieren is er 
geen afdoding maar er is een relatief lage pH.Door het 
toevoegen van ingrediënten aan de mayonaise kan de 
pH stijgen (ICMSF, 2005). 
Salmonella en Staphylococcus aureus groeien goed 
(22-32°C) in salades met een verhoogde pH zoals 
hamsalade, kippensalade (ICMSF, 2005). 
6 
Ambient stable acid foods    
 
   
ambient stable acid foods 
(pH < 4.8) 
   
 
   
ketchup, sauces, dressings, 
mayonnaises, mustard 
2 Uitbraken veroorzaakt door Salmonella bevattende 
mayonaise zijn er frequent geweest in het verleden, 
meestal door het gebruik van rauwe eieren (ICMSF, 
2005). 
Mayonaise is ook oorzaak geweest van een uitbraak 
met E.coli 0157:H7 in 1993(VS); er werd ook een 
andere uitbraak gerapporteerd waarbij men het 
vermoeden heeft dat mayonaise E.coli O:101 bevatte 
in 1988(Duitsland) (ICMFS,2005). 
4% van de uitbraken in 2006 werd veroorzaakt door 
Salmonella in mayonaise (FAVV, 2007).  
2 2% van de monsters mayonaise met rauwe eieren in 2007 
was positief voor Salmonella, van 18% van de monsters 
was het totaal aëroob kiemgetal NC (FAVV, 2008b). 
1 Staphylococcus kan niet groeien in mayonaise met een 
pH <4,5. 
Salmonella stopt met groeien bij een pH van 5 maar 
kan nog enkele dagen overleven  bij 20 a 30°C. 
E.coli O157:H7 kan goed overleven in zure vdm , in een 
studie werd vastgesteld dat E.coli O157:H7 tot 7 dagen 
kan overleven bij 24°C; vlugge inactivatie van EHEC is 
waargenomen in industriële mayonaise met een pH < 
4; Door de lage pH kan Clostridium botulinum, Cl. 
perfringens en Bacillus cereus niet groeien (ICMSF, 
2005). 
Inactivatie is dus door het gebruik van zuur = score 1, 
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bij gebruik rauwe eieren score 2. 
Beverages    
 
   
Alcoholic    
 
   
Beers, breezers 0 Er werden geen uitbraken gerapporteerd door bier of 
wijn door MO (ICMSF,2005). 






   
 
   
lemonade 0 De afwezigheid van uitbraken door water gedurende 
1985-1997 werd beschreven in een studie uit 2000 
waarbij gegevens werden verzameld over Centraal 
en Noord-West Europa, US en Canada (ICMSF, 
2005). 
0 In 2007 waren in de distributiesector 100% van de 
monsters water conform (FAVV, 2008b). 






   
 
   
bottled water 0 De afwezigheid van uitbraken door water gedurende 
1985-1997 werd beschreven in een studie uit 2000 
waarbij gegevens werden verzameld over Centraal 
en Noordwest Europa, US en Canada (ICMSF, 
2005). 
0 In 2007 waren in de distributiesector 100% van de 
monsters water conform (FAVV, 2008b). 
3 Carbonation is effectief voor het doden van pathogenen 
(ICMSF,2005). 
In theorie kunnen er wel mo groeien in gebotteld water, 
er is immers geen inactivatie tenzij door CO2 (dus 
score 3).  
3 
Dry cereals    
 
   
Grains, rice, (dry) pasta 
raw (intact) dried, flour 
   
 
   
kernels, flour 0 Geen gegevens teruggevonden. 2 Intacte granen zijn in principe te droog om pathogenen te 
bevatten, ze kunnen er wel in terechtkomen door 
menselijk of dierlijk handelen, Salmonella vormt daarbij de 
belangrijkste (ICMSF, 2005). 
Salmonella werd aangetoond in 0,3% tot 3% van de 
onderzochte bloem (ICMSF,2005). 
Bacillus cereus komt voor in bloem in lage aantallen 
(ICMSF,2005).Salmonella, Staphylococcus aureus 
(ICMSF,2005). 
2 Bloem met < dan 12% water ondersteunt geen 
microbiële groei (ICMSF,2005). Salmonella kan 
overleven voor enkele maanden in bloem, bij het koken 
of bakken wordt de Salmonella geïnactiveerd (ICMSF, 
2005). Bacillus cereus kan niet groeien in droge bloem 
(ICMSF,2005). 
4 
Grains, rice, (dry) pasta 
processed 
   
 
   
corn flakes,muesli, pasta 
(dried), tortilla's 
(if cooked/boiled: refer to 
meal component RTRH) 
1 Minstens één grote uitbraak (’86) van 
staphylococcus werd gerapporteerd waarbij 
besmetting was opgetreden in pasta (ICMSF,2005).
Uitbraken ten gevolge van ontbijtgranen komen 
zelden voor. Toch werd een uitbraak gerapporteerd 
in de VS (’98) van Salmonella in geroosterde haver 
(ICMSF,2005). 
3 Bacillus cereus en Clostridium perfringens werden niet 
aangetoond in een Italiaanse studie waarbij monsters 
werden onderzocht van verse pasta (ICMSF, 2005). 
In een Amerikaanse studie werd staphylococcus 
aangetoond in 42 van 1533 stalen macaroni en in 49 van 
1417 stalen noodles (ICMSF,2005). 
In een studie uit 2004 werd een prevalentie aangetoond 
van Clostridium Botulinum in verdikkingsmiddelen 
(inclusief zetmeel) die gebruikt worden als grondstof voor 
verdere verwerking van 16% (Carlin et al, 2004). 
1 Droge pasta en noodles worden gedroogd beneden 
pasteurisatietemperaturen waardoor pathogenen 
kunnen overleven. Vooral Salmonella vormt een 
probleem wanneer deze aanwezig is in toegevoegde 
eieren (ICMSF,2005). Staphylococcus aureus 
enterotoxines die in pasta terechtkomen (door groei van 
staphylococcus in het deeg) overleven lang in 
gedroogde pasta (ICMSF,2005).Droge pasta kan 
Clostridium perfringens sporen bevatten (ICMSF, 
20005). 
5 
Others    
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margarines/minarines    
 
   
Margarines 0 Er zijn geen echte uitbraken beschreven met 
margarine (ICMSF,2005). 
0 Geen gegevens teruggevonden. 0 door het productieproces is er inactivatie van mogelijke 
pathogenen (ICMSF, 2005) 
0 
Gelatine    
 
   
Gelatine, collageen 0 Geen gegevens teruggevonden. 0 In 2006 werd geen Salmonella teruggevonden in gelatine 
of collageen in de EU. (EFSA, 2007b) 
0  0 
Non PPS Environmental 
testing in food production 
sites 
   
 
   
Personnel hygiene check        
hand swabs, aprons of food 
handlers 
1 In een studie naar de aanwezigheid van indicator 
bacteriën op handen van personeel die 
voedingsmiddelen verwerken in de retailsector werd 
beschreven dat er verschillende uitbraken uitbraken 
hebben plaatsgevonden met als oorzaak een slechte 
handhygiëne (Lues & Van Tonder, 2007). 
Er werd gerapporteerd (2004) dat 42% van de 
uitbraken in de periode 1975-1998 in de VS werden 
veroorzaakt door slechte handhygiëne (Lues & Van 
Tonder, 2007). In de periode 2000-2007 werden er 
40 uitbraken (internationaal) gerapporteerd van 
norovirus. Bij 17 uitbraken (42.5%) was de rol van 
het personeel betrokken als oorzaak bij de uitbraak. 
In 2007 werd in België van alle norovirusuitbraken 
voor 80% de rol van het personeelbij de 
epidemiologische associatie gesuggereerd   (Baert et 
al., 2009). 
3 In een studie naar de aanwezigheid van indicator 
bacteriën op handen en kledij van personeel die 
voedingsmiddelen verwerkt werd bij één van de 50 
personeelsleden E.coli aangetroffen op de handen (8 
kve/cm²), bij 32% werden coliformen teruggevonden op de 
handen en 8% op de kledij (>2,5 kve/cm²),   bij 44% 
werden er op de handen Entero's weergevonden (5 
kve/cm²-18 kve/cm³), bij 88% werd staphylococcus op de 
handen weergevonden (0,1 - 98 kve/cm²) en bij 48% 
werden staphylococcen teruggevonden op de kledij (5 
kve/cm²-62 kve/cm²) (Lues & Van Tonder, 2007). 
3 Verschillende studies ('90, '99, 2002) hebben 
aangetoond dat Staphylococcus aureus, E. coli en 
Salmonella overleven op handen en oppervlakken 
gedurende uren of dagen na het contact met het micro-
organisme (Lues & Van Tonder, 2007).  
Er kan dus enkel inactivatie/inhibitie zijn door handen te 




   
 
   
swabs, contact plates, etc.. 1 Er werd een uitbraak beschreven ('97) waarbij 
Salmonella werd teruggevonden in de silicone 
tussen werkoppervlakken (Tebbut, 2007). 
3 In een studie (2004) in grootkeukens werd onderzoek 
gedaan naar o.a. oppervlakten en materialen d.m.v. de 
swab methode waarbij 22,2% een totaal kiemgetal had 
van meer dan 10.000 kve/cm², bij 16,7% was er 
contaminatie met E.coli (> 1kve/cm²) en in één swab werd 
Listeria monocytogenes teruggevonden (Legnani et al, 
2004). 
In een studie (2008) naar de microbiologische toestand 
van oppervlakten in kleine worstenbereidingsbedrijven 
werd d.m.v. de swab-methode aangetoond dat in 11,7% 
Listeria monocytogenes aanwezig waren, 26,4% 
Salmonella en in 11,7% Staphylococcus aureus 
(Gounadaki et al, 2008). 
3 Verschillende studies ('90, '99, 2002) hebben 
aangetoond dat Staphylococcus aureus, Escherichia 
coli en Salmonella overleven op handen en 
oppervlakken gedurende uren of dagen na het contact 
met het micro-organisme (Lues & Van Tonder, 2007).  
Er kan enkel inactivatie/inhibitie zijn door het gebruik 
van desinfecteermiddelen tijdens het schoonmaken, 
een score 3 lijkt aangewezen. 
7 
Air    
 
   
air 3 Geen gegevens teruggevonden. 0 Geen gegevens teruggevonden. 1  2 
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Water    
 
   
Water potable    
 
   
Water potable 3 Er werden uitbraken beschreven (Europa) in 1988, 
1991,1993,1995,1998,1999,2000,2001 en 2007 
waarbij telkens Cryptosporidium werd aangewezen 
als oorzaak (Semenza & Nichols, 2007). Noorwegen 
rapporteerde in 2006 een uitbraak van 
Campylobacter in water. Polen rapporteerde in 2006 
3 uitbraken van Escherichia coli in water . Oostenrijk 
rapporteerde een Salmonella uitbraak door water in 
2006. (EFSA, 2007b). Finland, Grienland, 
Noorwegen, Slovenië en Polen rapporteerden samen 
13 uitbraken in water (Staphylococcus aureus, E.coli 
en Campylobacter) (EFSA, 2007a) 
In de periode 2000-2007 werden er 6 uitbraken 
(15%) (internationaal)gerapporteerd van norovirus 
veroorzaakt door drinkwater (Baert et al., 2009). 
Hongarije rapporteerde in 2006 twee uitbraken door 
Calcivirus (waartoe Norovirus behoort), waarvan één 
door besmet drinkwater afkomstig van een bron , dit 
was eveneens het geval voor Finland (EFSA, 
2007b). 
Het is aannemelijk dat er jaarlijks uitbraken zijn door 
drinkbaar water. 
1 In 2005 was de prevalentie in Vlaanderen in drinkwater 
voor E.coli 1.07%, enterococcen 1.01% en clostridium 
perfringens 0.85%. Voor 2006 was dir voor E.coli 0.36%, 
enterocoocen 1.01% en Clostridium perfringens 0.85%. 
Voor 2007 was dir voor E.coli 0.29%, voor enterococcen 
0.22% en voor Clostridium perfringens 0.17% (VMM, 
2008) 
Aangezien de prevalentie voor de laatste 2 jaren tussen 
de 0.1 en 1% vallen wordt gekozen voor score 1. 
1 Inactivatie door toevoeging van Cl. 5 
Clean water    
 
   
Clean water 3 In de periode 2000-2007 werden er 5 uitbraken 
(12.5%) (internationaal) gerapporteerd van norovirus 
veroorzaakt door gebruik van oppervlaktewater 
(Baert et al., 2009). 
Hongarije rapporteerde in 2006 twee uitbraken door 
Calcivirus (waartoe Norovirus behoort), waarvan één 
door besmet drinkwater afkomstig van een bron , dit 
was eveneens het geval voor Finland (EFSA, 
2007b). Voor 2005 rapporteerde Griekenland en 
Slovenië elk twee uitbraken door Calcivirus (waartoe 
Norovirus behoort) veroorzaakt door contaminatie 
van drinkwater (EFSA, 2007a). 
Clean water is een relatief nieuw begrip, 
onderzoeksgegevens zijn dan ook nog niet 
beschikbaar  waardoor minstens dezelfde 
risicokarakterisatie wordt aangehouden als voor 
drinkwater 
2 In een analyse van praktijkstalen (2005-2008) is er een 
prevalentie bij water uit open putten van 5.4% die een 
gehalte van > 10.000 E.coli/100ml bevatten.  Voor 
gerecupereerd regenwater is dit 1.6% (Seynnaeve, 2008)
3  8 
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Bijlage 7 : Microbiologische normen 
 
De wetgevende normen zijn per matrix weergegeven in zwarte kleur. De actielimieten FAVV zijn in groene kleur weergegeven. De normen 
opgenomen in de autocontrolegidsen zijn in rode kleur weergegeven, en de normen door het LFMFP (inclusief deze uit de publicatie van Jacxsens et 
al. (2009b)) in blauwe kleur. De normen die werden opgenomen uit Jouve werden weergegeven in bruine kleur. De normen uit de publicatie van Dijk 































































































































































































Milk and dairy 
products 
            
Raw (not heat 
treated) 
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en 
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Raw butter, raw 
cream 
(score 8) 




















room RTE : 
Afwezig in 
25g3 















n = 5 
c = 0 
   
































































































































































































m = 10 
kve/g 
M = 100 
kve/g 
n = 5 







m = 10 
kve/g 
M = 100 
kve/g 
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M = 1.000 
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m = 100 
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c= 0 distributie: 
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producten 
gepasteurise
erd in de 
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consumptie-


















melk RTE : 
distributie: 
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100 kve/g16 
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m = 10 
kve/g 
M = 100 
kve/g 
n = 5 
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M = 100 
kve/g 
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c = 2 
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consumptie-
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UHT milk, canned 






melk RTE : 
transformati
e : 
m = M = 10 
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erd in de 
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melk) 

































   






























































































































































































(score 2) ten : 
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kve/g 
D schimmel 
= 10 kve/g 
T  gist = 
1.000 kve/g 
T schimmel 
= 100 kve/g 










producent :  
m = M = 10 
kve/g 
n = 5 
c = 0 




rde melk : 
einde 
productie :  
m = M = 10 
kve/g20 
n = 5 
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m = M = 
100  kve/g21 
n = 5 
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m = 10 
kve/g 
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n = 5 
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n = 5 
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distributie : 
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M = 1.000 
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oeding RTE : 
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kve/g 
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n = 5 































oeding RTE : 
distributie: 
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kve/g 
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Afwezig in 
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transformati
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kve/g 
M = 10.000 
kve/g 
n = 5 







m = 1.000 
kve/g 
M = 10.000 
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n = 5 
c = 2 
gebruik voor 
zuigelingen 










n = 5 










m = M = 10 
kve/g 
n = 5 


















m = 10 
kve:g 
M = 100 
kve/g 
n = 5 
c = 0 









m = 10 
kve/g 
M = 100 
kve/g 
n = 5 





RTE : GIP : 
m = 10 
kve/g 





RTE : GIP :  
Afwezig in 
25g 
n = 5 










jonger dan 6 
maanden 
RTE :  
Afwezig in 
25g 
n = 30 






ziekenhuis :  
Afwezig in 
25g 
n = 5 





RTE : GIP : 
m = M = 
100 kve/g36 
n = 5 
















n = 5 
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m = 50 
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c = 1 
 































































































































































































n = 5 
c = 0 
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kve/g 
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Afwezig in 
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n = 5 









m = M = 
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transformati
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M = 10.000 
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c = 2 
 
Meat and meat 
products (except 
poultry) 
            
Fresh meat 
(unprocessed) 
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ssen NRTE, : 
slachthuis : 
LFMFP : vers 
45rauw 













rd, wild en 
orgaanvlees 
: 
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orgaanvlees 
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m = 1 log 
kve/cm² 
M = 2 log 
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m = 3 log 
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M = 4.5 log 
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M = 2 .5log 
kve/cm² 47 
n = 5 
kve/g 
M = 800 
kve/g 






s NRTE : 
uitsnijderij : 
m = 50 
kve/g 
M = 500 
kve/g 
n = 1 




D = 10 
kve/g 
T = 100 
kve/g 
EH = 100 
kve/g 
kve/g 











n = 50  50 














NRTE : GIP : 
Afwezig in 
10g 
n = 5 






NRTE : GIP : 
Afwezig in 





uitsnijderij :  
Afwezig in 
25g 
n = 1 































































































































































































n = 5 





















n = 5 



















en NRTE) : 
D = 100 
kve/g 















of NRTE) : 
D = 1.000 
kve/g 











en NRTE) : 
D = 100 
kve/g 
T = 1.000 
kve/g 










en NRTE) : 
D = 100 
kve/g 
T = 1.000 
kve/g 
















m = 50 
kve/g 
M = 500 
kve/g 
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es54 NRTE : 
transformati
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m = 50 
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gehakt RTE : 
transformati
e : 
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M = 1.000 
kve/g 
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Afwezig in 
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n = 5 
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ng RTE : 
distributie : 
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M = 5.000 
kve/g 
n = 5 
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(processed) 
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c = 0 
Meat products 
(processed) 
  fermented meat 
prod. 
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(score 5) 
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0,92 
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(score 6) 










m = 500 
kve/g 
M = 5.000 
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(unprocessed) 
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kve/g 
























D = 100 
kve/g 
T = 1.000 
kve/g 














n = 5 








































D = 100 
kve/g 
T = 1.000 
kve/g 










n = 5 

















n = 50  71 























D = afwezig 
in 25g73 
T = afwezig 
in Xg74 of 
100kve/g75 












m = M = 
100 kve/g 
n = 5 

















m = M = 
100 kve/g 
n = 5 














































































































































































































































n = 5 
















































n = 5 









e :  
Afwezig in 
25g 
n = 5 








m = M = 
100 kve/g 






NRTE : GIP : 
m = M = 
100 kve/g 





NRTE : GIP : 
Afwezig in 
1g 
n = ? 
 
































































































































































































n = 1 
 
kve/g 
n = 5 











m = 500 
kve/g 
M = 5.000 
kve/g 
n = 5 










m = 500 
kve/g 
M = 5.000 
kve/g 
n = 5 







NRTE : GIP : 
Afwezig in 
10g 
n = 5 










n = 5 





NRTE : GIP : 
Afwezig in 
25g 
n = 5 
c = 0 
 
Minced meat, LFMFP : LFMFP : LFMFP :  IC : LFMFP : VVC : PHC :  IC :   



































































































































































































en NRTE) : 











en NRTE) : 
D = 100 
kve/g 















of NRTE) : 
D = 1.000 
kve/g 














en NRTE) : 
D = 100 
kve/g 
T = 1.000 
kve/g 










en NRTE) : 
D = 100 
kve/g 
T = 1.000 
kve/g 













m = 50 
kve/g 
M = 500 
kve/g 
n = 5 










m = 500 
kve/g 
M = 5.000 
kve/g 
n = 5 















en NRTE) : 
D = 500 
kve/g 
T = 5.000 
kve/g 













n = 5 









e :  
Afwezig in 
1g 
n = 5 










m = M = 
100 kve/g 
n = 5 












m = M = 
100 kve/g 
n = 5 














m = M = 
100 kve/g 
n = 5 
c = 0 
PHC : KB 
26/4/09  : 
einde 
productie : 

































































































































































































m = 500 
kve/g 
M = 5.000 
kve/g 














m = M = 
100 kve/g 
n = 5 


















D = 1.000 
kve/g 














g  : 
D = 100 
kve/g 














g  : 
D = 100 
kve/g 
T = 1.000 
kve/g 












g  : 
D = 10 
kve/g 
T = 100 
kve/g 









D = < 10 
kve/g 
T = 10 
kve/g 










D = 10 
kve/g 
T = 100 
kve/g 



















D = afwezig 
in 25g78  
T = afwezig 
in X g79 80of 
100 kve/g81 
EH = 100 
kve/g 

















D = 100 
kve/g 
T = 1.000 
kve/g 
















































































































































































































  fermented meat 
prod. 
            
Salami 
(score 5) 






m = 500 
kve/g 
M = 5.000 
kve/g 
n = 5 








m = 500 
kve/g 
M = 5.000 
kve/g 
n = 5 
c = 2 





D = 500 
kve/g 
T = 5.000 
kve/g 









m = 100 
kve/g 
M = 1.000 
kve/g 
n = 5 








m = 100 
kve/g 
M = 1.000 
kve/g 
n = 5 











n = 5 









m = M = 
100 kve/g83 
n = 5 











n = 5 
c = 0 
VVC 
    





































































































































































































m = M = 
100 kve/g85 
n = 5 




  raw cured 
(smoked) Aw > 
0,92 













of aw > 
0.95) 
D = 10.000 
kve/g 
















of aw > 
0.95) 
D = 100 
kve/g 
















of aw > 
0.95) 
D = 100 
kve/g 
T = 1.000 
kve/g 














of aw > 
0.95) 
D = 100 
kve/g 













of aw > 
0.95) 
D = 500 
kve/g 
T = 5.000 
kve/g 











of aw > 
0.95) 
D = 100 
kve/g 














of aw > 
0.95) 
D = T = EH 
= afwezig in 
25g 










of aw > 
0.95) 
D = afwezig 
in 25g 86 
T = afwezig 
in X g 87 88 
of 100 
kve/g89 
EH = 100 
kve/g 
    




































































































































































































afwijkingen 1.000 kve/g 
Meat products 
(processed) 
  canned (ambient 
stable) 







erd in de 
eindverpakki












D = 1.000 
kve/g  








  LFMFP : 
producten 
gepasteurise
erd in de 
eindverpakki












D = < 1 
kve/g 
T = 5 kve/g 
EH = nvt 
      LFMFP : 
producten 
gepasteurise
erd in de 
eindverpakki












D = 100 
kve/g 
T = 1.000 
kve/g 

























D = 100 
kve/g 
T = 1.000 
kve/g 
EH = 






































































































































































































            
Eggs 
(unprocessed) 
            
Egg yolk, egg 
white, whole 









m = M = 
100.000 
kve/g 
n = 5 
c = 0 







m = 10 
kve/g 
M = 100 
kve/g 
n = 5 







m = 10 
kve/g 
M = 100 
kve/g 
n = 5 
c = 2 
 








m = 10 
kve/g 
M = 100 
kve/g 
n = 5 







m = 10 
kve/g 
M = 100 
kve/g 
n = 5 










n = 5 






NRTE :  
Afwezig in 
25g 
n = 5 
c = 0  
     

































































































































































































            











m = M = 
100.000 
kve/g 
n = 5 








g  : 
D = 100 
kve/g 


















m = 10 
kve/g 
M = 100 
kve/g 
n = 5 







m = 10 
kve/g 
M = 100 
kve/g 
n = 5 










D = < 10 
kve/g 
T = 10 
kve/g 









m = 10 
kve/g 
M = 100 
kve/g 
n = 5 







m = 10 
kve/g 
M = 100 
kve/g 
n = 5 






NRTE :  
Afwezig in 
25g 
n = 5 
c = 0 








D = 100 
kve/g 
T = 1.000 
kve/g 





























NRTE :  
Afwezig in 
     































































































































































































m = M = 
100.000 
kve/g 
n = 5 
c = 0 
e : 
m = 10 
kve/g 
M = 100 
kve/g 
n = 5 







m = 10 
kve/g 
M = 100 
kve/g 
n = 5 
c = 2 
 
e : 
m = 10 
kve/g 
M = 100 
kve/g 
n = 5 







m = 10 
kve/g 
M = 100 
kve/g 
n = 5 
c = 2 
 
25g 
n = 5 
c = 0 
Fish and seafood 
products 
            
Fish and shellfish 
(unprocessed) 
            
Fish, molluscan, 
crustaceae 












n = 5 
96LFMFP : 
vers rauw 
















D = 100 
kve/g 
T = 1.000 
kve/g 
EH gist = 
100.000 








m = M = 
230 
MPN/100g 




vis RTE : 
distributie : 
m = 100 
kve/g 
M = 1.000 
kve/g 
n = 5 












n = 5 






NRTE : GIP : 
Afwezig in 
1g 
n = 5 
c = 0 
VVC : 
verordening 







RTE :  
m = M = 10 
kve/g 
n = 5 
c = 0 
  






























































































































































































c = 2 




























D = 100 
kve/g 



















vis RTE : 
distributie : 
m = 10 
kve/g 
M = 100 
kve/g 
n = 5 







m = 100 
kve/g 










m = 100 
kve/g 







NRTE : GIP : 
m = 100 
kve/g 
M = 1.000 
kve/g 
n = 5 











n = 5 

















n = 5 

















m = M = 
100 kve/g99 
n = 5 








m= M = 100 
kve/g 
n = 5 








m= M = 100 
kve/g 
n = 5 
c = 0 






























































































































































































n = 5 
c = 0 
Fishery products 
(processed) 
  cooked fishery 
products 











RTE :  





n = 5 
c = 2  







e :  





n = 5 










g  : 
D = 100 
kve/g 


















g  : 
D = 100 
kve/g 
T = 1.000 
kve/g 












g  : 
D = 10 
kve/g 
T = 100 
kve/g 












m = 1 kve/g 
M = 10 
kve/g 
n = 5 








m = 1 kve/g 
M = 10 
kve/g 
n = 5 












m = 100 
kve/g 
M = 1.000 
kve/g 
n = 5 











m = 100 
kve/g 













n = 5 








n = 5 




RTE : GIP : 
Afwezig in 
25g 
n = 5 







RTE : GIP : 
m = M = 
100 kve/g103 
n = 5 
c = 0 
    






























































































































































































n = 5 




  acidified and 
marinated fish. 
prod. 
            
rolmops, ansjovis 
(score 3) 






acides »  pH 




m = 1.000 
kve/g 
M = 10.000 
kve/g 
n = 5 







acides »  pH 




m = 100 
kve/g 
M = 1.000 
kve/g 
n = 5 
c = 2 








marinés -  
pH < 4.5 en 






m = 10 
kve/g 
M = 100 
kve/g 
n = 5 









marinés -  
pH < 4.5 en 






m = 100 
kve/g 
M = 1.000 
kve/g 
n = 5 









marinés -  
pH < 4.5 en 








n = 5 
c = 0  









marinés -  
pH < 4.5 






m = 10 
kve/g 
M = 100 
kve/g 
n = 5 
c = 2 
Smoked (cured 
and other proces, 
aw >0.92 



















   Jouve : 
gerookte 





































































































































































































of aw > 
0.95) 
D = 10.000 
kve/g 




















of aw > 
0.95) 
D = 100 
kve/g 















of aw > 
0.95) 
D = 100 
kve/g 
T = 1.000 
kve/g 





1.000 kve/g  
gezouten 
producten 





of aw > 
0.95) 
D = 100 
kve/g 
T = 1.000 
kve/g 









of aw > 
0.95) 
D = 500 
kve/g 
T = 5.000 
kve/g 









of aw > 
0.95) 
D = 100 
kve/g 
T = 1.000 
kve/g 






















n = 5 






zalm RTE : 
distributie : 
m = M = 
100 kve/g105 
n = 5 





m = 10 
kve/g 
M = 100 
kve/g 
n = 5 
c = 2 
Smoked (cured 
and other 
process,  aw < of 
= 0.92 
            
Smoked fish, 

































































   Jouve : 
gerookte 
vis : 
m = 10 
kve/g 
M = 100 
kve/g 
n = 5 
c = 2 

































































































































































































D = 10.000 
kve/g 








D = 100 
kve/g 
T = 1.000 
kve/g 









D = 100 
kve/g 
T = 1.000 
kve/g 




D = 500 
kve/g 
T = 5.000 
kve/g 





D = 100 
kve/g 
T = 10.000 
kve/g 








n = 5 






zalm RTE : 
distributie : 
m = M = 
100 kve/g106 
n = 5 










erd in de 
eindverpakki












D = 1.000 
kve/g  
T = 10.000 
  LFMFP : 
producten 
gepasteurise
erd in de 
eindverpakki












D = < 1 
kve/g 
T = 5 kve/g 





























































































































































































































EH = nvt nabesmett
ing) : 
D = 100 
kve/g 









            
Crops, fruits 
(other than soft 
red fruits)  
(score 7) 












LFMFP : niet 
versneden 
groenten : 
D = 1.000 
kve/g 









LFMFP : niet 
versneden 
groenten : 
D = 1.000 
kve/g 
T = 10.000 
kve/g 





















m = 10 
kve/g 
M = 100 
kve/g 
n = 5 
c = 2 
PHC : 















n = 5 

















m = M = 
100 kve/g108 
n =  5 











RTE :  
Afwezig in 
25g 
n = 5 
c = 0 
   




































































































































































































m = 10 
kve/g 
M = 100 
kve/g 
n = 5 













rood fruit : 
D = 100 
kve/g 








n = 5 
c = 0 
 
Sprouted seeds, 








LFMFP : niet 
versneden 
groenten : 



























   





































































































































































































n = 5 

















n = 5 
c = 2 
 














m = 1.000 
kve/g 
M = 10.000 
kve/g 
n = 5 





m = 10 
kve/g 
M = 100 
kve/g 
n = 5 










m = 10 
kve/g 
M = 100 
kve/g 
n = 5 




















n = 5 














n = 5 















m = M = 
100 kve/g111 
n = 5 








RTE :  
Afwezig in 
25g 
n = 5 
c = 0 































































































































































































M = 1.000 
kve/g 
n = 5 












e :  
m = 100 
kve/g 
M = 1.000 
kve/g 
n = 5 













rood fruit : 






























































































































































































D = 100 
kve/g 







fruits ready to eat 





















n = 5 












D = 1.000 
kve/g 

















D = 1.000 
kve/g 












m = 1.000 
kve/g 
M = 10.000 
kve/g 
n = 5 




D = 1.000 
kve/g 
T = 10.000 
kve/g 
EH gist = 
100.000 
kve/g 














m = 10 
kve/g 
M = 100 
kve/g 
n = 5 










D = 100 
kve/g 
T = 1.000 
kve/g 
EH = 1.000 
kve/g 









D = 100 
kve/g 
T = 1.000 
kve/g 


















n = 5 




























m = M = 
100 kve/g113 
n =  5 




















RTE :  
Afwezig in 
25g 
n = 5 
c = 0 
   
















































































































































































































































D gist = 
1.000 kve/g 
D schimmel 
= 100 kve/g 

















e :  
m = 100 
kve/g 
M = 1.000 
kve/g 
n = 5 












m = 100 
kve/g 
M = 1.000 
kve/g 
n = 5 











n = 5 









n = 5 












n = 5 
c = 0 






























































































































































































m = 10 
kve/g 
M = 100 
kve/g 
n = 5 






fruits ready to 
cook 











D = 10.000 
kve/g 




























D = 1.000 
kve/g 






















D = 1.000 
kve/g 
T = 10.000 
kve/g 


















D = 100 
kve/g 
T = 1.000 
kve/g 



















D = 100 
kve/g 
T = 1.000 
kve/g 



















D = 100 
kve/g 
T = 1.000 
kve/g 





















en 115 :  
D = 100 
kve/g 





































































































































































































D = 10.000 
kve/g 












D = 100 
kve/g 








D = 100 
kve/g 






D = 100 
kve/g 







D = 100 
kve/g 











D = 100 
kve/g 































productie :  
D = 10 
kve/g 











m = M = 
100 kve/g 
n = 5 









D = afwezig 
in 25g 










D = afwezig 
in 25g 
T = 100 
kve/g 
    
































































































































































































n = 5 





















 LFMFP : 
gefermentee
rde 
groenten :  
D gist = 
1.000 kve/g 
D schimmel 
= 100 kve/g 
















D = 100 
kve/g 
T = 1.000 
kve/g 
EH : 1.000 
kve/g 










D = afwezig 
in 25g116 
T = afwezig 
in Xg117 118 
of 100 
kve/g119 
EH : 100 
kve/g 











erd in de 
eindverpakki
  LFMFP : 
producten 
gepasteurise
erd in de 
eindverpakki
      LFMFP : 
producten 
gepasteurise

















































































































































































































D = 1.000 
kve/g  
























D = < 1 
kve/g 
T = 5 kve/g 
EH = nvt 












D = 100 
kve/g 
T = 1.000 
kve/g 




















D = 100 
kve/g 







low and IMF (Aw 
< 0.85) 
            
syrups, 
concentrates, 
jams,,  semi-dried 
prunes 
(score 2) 
            
Vegetables and 
fruits (processed) 
            
























































































































































































































fruit RTE :  
m = 1.000 
kve/g 
M = 10.000 
kve/g 
n = 5 





D = 10.000 
kve/g 












fruit RTE : 
transformati
e : 
m = 10 
kve/g 
M = 100 
kve/g 
n =5 








fruit RTE : 
distributie : 
m = 10 
kve/g 
M = 100 
kve/g 
n =5 












fruit RTE : 
transformati
e : 
m = 10 
kve/g 
M = 100 
kve/g 
n =5 








fruit RTE : 
distributie : 
m = 10 
kve/g 
M = 100 
kve/g 
n =5 












fruit RTE : 
transformati
e :  
Afwezig in 
25g 
n = 5 








fruit RTE : 
distributie :  
Afwezig in 
25g 
n = 5 













D = afwezig 
in 25g 
T = 100 
kve/g 
EH = 100 
kve/g 












m = 1.000 
kve/g 
M = 10.000 
kve/g 
n =5 












m = 1.000 
kve/g 
M = 10.000 
kve/g 
n =5 











m = 10 
kve/g 
M = 100 
kve/g 
n =5 











m = 10 
kve/g 
M = 100 
kve/g 
n =5 


































































































































































































D = 100 
kve/g 
T = 1.000 
kve/g 
EH = 1.000 
kve/g 
D = 1.000 
kve/g 
T = 10.000 
kve/g 
EH = 10.000 
kve/g 




D = 1.000 
kve/g 
T = 10.000 
kve/g 







































D = 1.000 
kve/g 













D gist = 
1.000 kve/g 
D schimmel 
= 100 kve/g 






















m = 100 
kve/g 
M = 1.000 
kve/g 
n = 5 













D = 100 
kve/g 
T = 1.000 
kve/g 












n = 5 







D = afwezig 
in 25g123 




EH = 100 
kve/g 
    

































































































































































































m = 100 
kve/g 
M = 1.000 
kve/g 
n = 5 
c = 2 
 
Juices/nectars 
  heat processed 







erd in de 
eindverpakki












D = 1.000 
kve/g  









erd in de 
eindverpakki












D = < 10 
kve/g  
T = < 10 
kve/g 




    LFMFP : 
producten 
gepasteurise
erd in de 
eindverpakki
















erd in de 
eindverpakki













    









































































































































































































D = 10 
kve/g 














            



























g  : 
D = 100 
kve/g 












g  : 
D = 100 
kve/g 
T = 1.000 
kve/g 










g  : 
D = 10 
kve/g 
T = 100 
kve/g 










m = 10 
kve/g 
M = 100 
kve/g 










m = 10 
kve/g 
M = 100 
kve/g 











n = 5 












m = M = 
100 kve/g127 
n = 5 
c = 0 








D = 100 
kve/g 
T = 1.000 
kve/g 


































































































































































































n = 5 

















n = 5 





















m = 10 
kve/g 
M = 100 
kve/g 
n = 5 
c = 1 











m = 10 
kve/g 
M = 100 
kve/g 
n = 5 














n = 5 
c = 0 
 
Dry & sugared low 
moisture (Aw < 
0.85) 




            
Dry & sugared low 
moisture (Aw < 
0.65) 












granen -  





























granen -  
 


































































































































































































RTE :  
m = 1.000 
kve/g 
M = 10.000 
kve/g 
n = 5 






granen -  
zuigelingen 
/kleuters : 











m = M = 
afwezig in 
1g 
n = 5 









n = 5 










n = 5 






















            
RTE – substantial 
raw ingredients 



















  PHC : 
actielimiet 
 
























































































































































































































n = 5 














met pH 4 tot 




D = 10.000 
kve/g 

















gries RTE : 
m = 1.000 
kve/g 
M = 10.000 
kve/g 
n = 5 









m = 500 
kve/g 
M = 5.000 
kve/g 
n = 5 









m = 500 
kve/g 
M = 5.000 
kve/g 
n = 5 








gries RTE : 
transformati
e : 
m = 10 
kve/g 
M = 100 
kve/g 
n = 5 












m = 10 
kve/g 
M = 100 
kve/g 
n = 5 











gries RTE : 
transformati
e : 
m = 10 
kve/g 
M = 100 
kve/g 
n = 5 












m = 100 
kve/g 
M = 1.000 
kve/g 
n = 5 














puree) RTE : 
Afwezig in 
25g 
n = 5 





















n = 5 





















n = 5 




























m = 1.000 
kve/g 
M = 10.000 
kve/g 
n = 5 
















m = 1.000 
kve/g 
M = 10.000 
kve/g 






























































































































































































n = 5 













m = 10 
kve/g 
M = 100 
kve/g 
n = 5 
















m = 10 
kve/g 
M = 100 
kve/g 












puree) RTE : 
distributie : 
m = 10 
kve/g 
M = 100 
kve/g 
n = 5 













m = 100 
kve/g 
M = 1.000 
kve/g 











m = M = 
100 kve/g132 
n = 5 
c = 0 
 
n = 5 
c = 2 
 


















































































































































































































n = 5 
c = 2 
 








m = 10 
kve/g 
M = 100 
kve/g 
n = 5 








m = 100 
kve/g 
M = 1.000 
kve/g 
n = 5 





d in crèches 
RTE : 
distributie :  
m = 10 
kve/g 
M = 100 
kve/g 
n = 5 








distributie :  
m = 10 
kve/g 
M = 100 
kve/g 
n = 5 
















distributie :  
m = 10 
kve/g 
M = 100 
kve/g 
n = 5 














n = 5 










n = 5 










n = 5 







m = M = 
100 kve/g134 
n = 5 
c = 0  
 




d in crèches 
RTE : 
distributie :  
m = 100 
kve/g 
M = 1.000 
kve/g 
n = 5 










m = 10 
kve/g 
M = 100 
kve/g 
n = 5 

















n = 5 































































































































































































distributie :  
m = 10 
kve/g 
M = 100 
kve/g 
n = 5 
c = 2 
 









m = 10 
kve/g 
M = 100 
kve/g 
n = 5 







  refrigerated 
            
cooked chilled 
foods, boiled rice 
or pasta, vol-au-























g  : 
D = 100 
kve/g 











g  : 
D = 100 
kve/g 
T = 1.000 
kve/g 









g  : 
D = 10 
kve/g 
T = 100 
kve/g 







NRTE, RTE : 
transformati
e : 
m = 10 
kve/g 
M = 100 
kve/g 










m = 100 
kve/g 
M = 1.000 
kve/g 






tofu,… RTE : 
Afwezig in 
25g 
n = 5 










tofu,… RTE : 
distributie : 
m = M = 
100 kve/g135 
n = 5 










NRTE, RTE : 
Transformati
e : 
 m = 1.000 
kve/g 
M = 10.000 
kve/g 












 m = 100 
kve/g 
M = 1.000 


















































































































































































































NRTE, RTE : 
distributie : 
m = 10 
kve/g 
M = 100 
kve/g 
n = 5 
c = 2 
 









m = 100 
kve/g 
M = 1.000 
kve/g 
n = 5 









n = 5 










n = 5 











n = 5 












n = 5 










m = M = 
100 kve/g 
n = 5 







NRTE, RTE : 
distributie : 
 m = 1.000 
kve/g 
M = 10.000 
kve/g 
n = 5 
c = 2 
kve/g 
n = 5 












 m = 100 
kve/g 
M = 1.000 
kve/g 
n = 5 
c = 2 



































































































































































































  frozen 
            





met een pH 

















met een pH 





D = 10.000 
kve/g 














met een pH 





D gist = 
1.000 kve/g 
D schimmel 
= 100 kve/g 














 LFMFP : 
producten 
met een pH 







T = 1.000 
kve/g 






met een pH 





D = 100 
kve/g 
T = 1.000 
kve/g 






met een pH 





D = T = EH 






met een pH 





D = afwezig 
in 25g137 
T = afwezig 
in X g 138 139 
of 100 
kve/g140 












D = 100 
kve/g 
T = 1.000 
kve/g 









  ambient stable 
(canned) 
            












































































































































































































erd in de 
eindverpakki












D = 1.000 
kve/g  




























































erd in de 
eindverpakki












D = 100 
kve/g 
T = 1.000 
kve/g 

























D = 100 
kve/g  









































































































































































































    dry 




















D = 10.000 
kve/g 









D = 100 
kve/g 
T = 1.000 
kve/g 






D = 1.000 
kve/g 
T = 10.000 
kve/g 






D = T = EH 
= afwezig in 
25g 




D = 1.000 
kve/g 
T = 10.000 
kve/g 


















with raw materials 






















D = 1.000 
kve/g 


















m = 1.000 
kve/g 
M = 10.000 
kve/g 

















D = 100 
kve/g 
T = 1.000 
kve/g 
EH = 1.000 
kve/g 


























































m = 1.000 
kve/g 
 
































































































































































































n = 5 






































D = 1.000 
kve/g 









n = 5 




D = 1.000 
kve/g 
T = 10.000 
kve/g 
















D gist = 
1.000 kve/g 
D schimmel 
= 100 kve/g 






EH gist = 
m = 10 
kve/g 
M = 100 
kve/g 
n = 5 












e :  
m = 100 
kve/g 
M = 1.000 
kve/g 
n = 5 


















D = 100 
kve/g 
T = 1.000 
kve/g 




n = 5 













n = 5 









n = 5 






m = M = 
100 kve/g145 
n =  5 















n = 5 
c = 0 
wortelen 
RTE :  
Afwezig in 
25g 
n = 5 
c = 0 
M = 10.000 
kve/g 
n = 5 










: distibutie : 
m = 1.000 
kve/g 
M = 10.000 
kve/g 
n = 5 
c = 2 
 




































































































































































































M = 1.000 
kve/g 
n = 5 








m = 10 
kve/g 
M = 100 
kve/g 
n = 5 












































m = 1.000 
kve/g 
M = 10.000 
kve/g 


































RTE :  
Afwezig in 
25g 
n = 5 











m = M = 
100 kve/g147 
n = 5 
    
































































































































































































n = 5 
c = 2 
kve/g 












n = 5 
c = 2 
M = 100 
kve/g 
c = 5 











m = 10 
kve/g 
M = 100 
kve/g 
c = 5 
n = 1 
M = 100 
kve/g 
n = 5 











m = 10 
kve/g 
M = 100 
kve/g 
n = 5 
c = 2 














n = 5 
c = 0 
Ambient stable 
acid foods 
            
Ambient stable 
acid foods (pH < 
4.8) 





















































































     
































































































































































































m = 1.000 
kve/g 
M = 10.000 
kve/g 
n = 5 
c = 2 
Jouve : ligne 
directrice : 
mayonnaise




: au stade 
fabrication : 
m = 1.000 
kve/g 
M = 10.000 
kve/g 
n = 5 
c = 2  
au stade 
DLUO : 





n = 5 




m = 1.000 
kve/g 
M = 10.000 
kve/g 
n = 5 
c = 2 
Jouve : ligne 
directrice : 
mayonnaise




: au stade 
fabrication : 
m = 1.000 
kve/g 
M = 10.000 
kve/g 
n = 5 
c = 2  
au stade 
DLUO : 





n = 5 




m = 10 
kve/g 
M = 100 
kve/g 
n = 5 
c = 2 
Jouve : ligne 
directrice : 
mayonnaise




: au stade 
fabrication : 
m = 10 
kve/g 
M = 100 
kve/g 
n = 5 
c = 2  
au stade 
DLUO : 
m = 100 
kve/g 
M = 1.000 
kve/g 
n = 5 




m = 10 
kve/g 
M = 100 
kve/g 
n = 5 
c = 2 
Jouve : ligne 
directrice : 
mayonnaise




: au stade 
fabrication : 
m = 10 
kve/g 
M = 100 
kve/g 
n = 5 
c = 2  
au stade 
DLUO : 
m = 100 
kve/g 
M = 1.000 
kve/g 
n = 5 





m = 1 kve/g 
M = 10 
kve/g 
n = 5 









: au stade 
fabrication : 
m = 1 kve/g 
M = 10 
kve/g 
n = 5 
c = 2  
au stade 
DLUO : 
m = 1 kve/g 
M = 10 
kve/g 
n = 5 





m = 10 
kve/g 
M = 100 
kve/g 
n = 5 








es pH>4.2 : 
au stade 
fabrication : 
m = 10 
kve/g 
M = 100 
kve/g 
n = 5 
c = 2  
au stade 
DLUO : 
m = 100 
kve/g 
M = 1.000 
kve/g 
n = 5 











n = 5 
c = 0 
Beverages             






























































































































































































Alcoholic             
Beers, breezers 
(score 0) 







g  : 
D = 100 
kve/g 











          
Non alcoholic 
carbonated 
            
Bottled water, 
Lemonade 149 150 
(score 0) 



















g  : 
D = 100 
kve/g 
T = 1.000 
kve/g 
EH gist = 
Totale 
coliformen : 





















IC : KB 



















































































































































































































5  kve/ml 
(bij 37°C) 
 










































































Non alcoholic – 
non carbonated 
            
Bottled water, IC : KB  LFMFP : Totale PHC : KB       PHC : KB 




















































































































































































































5  kve/ml 
(bij 37°C) 
 



















g  : 
D = 100 
kve/g 
T = 1.000 
kve/g 
























































































































































































































































































20  kve/ml 
(bij 37°C) 
 
Dry cereals             
Grains, rice, (dry) 
pasta 
 Raw (intact) 
dried, flour 























(aw < 0.60) 
: 
D = 10.000 
kve/g 









(aw < 0.60) 
: 
D = 100 
kve/g 
T = 1.000 
kve/g 
EH = 1.000 
kve/g 




(aw < 0.60) 
: 
D = T = EH 
= afwezig in 
25g 
 




(aw < 0.60) 
: 
D = 1.000 
kve/g 
T = 10.000 
kve/g 

















Grains, rice, (dry) 
pasta 
 Processed 









(aw < 0.60) 




(aw < 0.60) 




(aw < 0.60) 




(aw < 0.60) 



















































































































































































































D = 10.000 
kve/g 






D = 100 
kve/g 
T = 1.000 
kve/g 
EH = 1.000 
kve/g 
: 
D = T = EH 




D = 1.000 
kve/g 
T = 10.000 
kve/g 












Others             











DLUO :  
m = 200 
kve/g 
M = 5.000 
kve/g 
n = 5 
c = 2 







DLUO :  
m gist = 10 
kve/g 
m schimmel 
= 1 kve/g 
M gist = 100 
kve/g 
M schimmel 
= 10 kve/g 
n = 5 
c = 2 







DLUO :  
m = 200 
kve/g 
M = 5.000 
kve/g 
n = 5 









DLUO :  
m = 10 
kve/g 
M = 100 
kve/g 
n = 5 










DLUO :  
m = 10 
kve/g 
M = 100 
kve/g 
n =  












n = 5 
c = 0 
     








GIP :  




GIP :  
m = M = 




GIP :  





GIP :  
m = M = 




GIP :  





GIP :  
M = M = 






























































































































































































m = M = 
1.000 kve/g 
n = 5 
c = 0 
 
10 kve/g 
n = 5 
C = 0 
afwezig in 
25g 
n = 5 






m = M = 
afwezig in 
25g 
n = 5 
c = 0 
 
100 kve/g 
n = 5 
c = 0 
kve/g 
M = 10.000 
kve/g 
n = 5 
c = 2 
10 kve/g 
n = 5 
c = 0 
Non PPS 
Environmental 
testing in food 
production sites 
            
Personnel hygiëne 
check 
            
Hand swabs, 






G = 10 
kve/16cm² 
A = 69 
kve/16cm² 
S = 350 
kve/16cm² 
  LFMFP : 
hygiënogra
m : 
G = 10 
kve/16cm² 
A = 69 
kve/16cm² 
S = 350 
kve/16cm² 




      
Equipment/produc
tion environment 







G = 10 
  LFMFP : 
hygiënogra
m : 
G = 10 






    































































































































































































A = 69 
kve/16cm² 










A = 69 
kve/16cm² 
S = 350 
kve/16cm² 
Air             
Air 
(score 3) 











         
Water             
Water potable             
Water potable 
(score 5) 154 155 










  Totale 
coliformen : 





































































































































































































































5  kve/ml 
(bij 37°C) 
 


















20  kve/ml 
(bij 37°C) 
IC : KB 





































































































































































































































































IC : KB 
14/1/02 : in 
bereidingen 
gebruikt 
water RTE : 
transformati
e : 20 
kve/ml (bij 
37°C) 
Clean water             
Clean water 
(score 8) 








   PHC : ACG : 
schoon 
water : 
D = 10 
kve/ml 
T = 100 
kve/ml 
EH = nvt  












D = 10 
kve/ml 
T = 100 
kve.ml 
EH = nvt 
                                                 
 
1 Dit criterium is van toepassing als de producent tot tevredenheid van de bevoegde autoriteiten kan aantonen dat het product gedurende de hele houdbaarheidstermijn aan de 
grenswaarde van 100 kve/g zal voldoen. De exploitant kan intermediaire grenswaarden tijdens het proces vaststellen, die zo laag moeten zijn dat de grenswaarde van 100 kve/g aan het 
eind van de houdbaarheidstermijn niet wordt overschreden 
2 E-coli wordt hier als indicator voor het hygiëneniveau gebruikt 
3 Met uitzondering van producten waarvan de producent tot tevredenheid van de bevoegde overheid kan aantonen dat er, als gevolg van de rijpingsduur en aw van de producten voor 
zover van toepassing geen salmonellarisico is 
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4 Dit criterium is van toepassing als de producent tot tevredenheid van de bevoegde autoriteiten kan aantonen dat het product gedurende de hele houdbaarheidstermijn aan de 
grenswaarde van 100 kve/g zal voldoen. De exploitant kan intermediaire grenswaarden tijdens het proces vaststellen, die zo laag moeten zijn dat de grenswaarde van 100 kve/g aan het 
eind van de houdbaarheidstermijn niet wordt overschreden 
5 Bij ontoereikende resultaten : als waarden > 10.000 kve/g worden aangetroffen, moet de partij kaas op staphylococcus-enterotoxinen worden getest 
6 Met uitzondering van producten waarvan de producent tot tevredenheid van de bevoegde overheid kan aantonen dat er, als gevolg van de rijpingsduur en aw van de producten voor 
zover van toepassing geen salmonellarisico is 
7 Dit criterium geldt voor producten voordat zij de directe controle van de exploitant va het levensmiddelenbedrijf die ze geproduceerd heeft, hebben verlaten, indien die exploitant niet 
tot tevredenheid van de bevoegde autoriteiten kan aantonen dat het product gedurende de hele houdbaarheidstermijn aan de grenswaarde van 100 cfu/g zal voldoen 
8 Dit criterium is van toepassing als de producent tot tevredenheid van de bevoegde autoriteiten kan aantonen dat het product gedurende de hele houdbaarheidstermijn aan de 
grenswaarde van 100 kve/g zal voldoen. De exploitant kan intermediaire grenswaarden tijdens het proces vaststellen, die zo laag moeten zijn dat de grenswaarde van 100 kve/g aan het 
eind van de houdbaarheidstermijn niet wordt overschreden 
9Alleen consumptie-ijs met melkingrediënten  
10 Dit criterium geldt niet voor producten die bestemd zijn voor verdere verwerking in de levensmiddelenindustrie 
11 Dit criterium is van toepassing op consumptie-ijs dat geen melkingrediënten bevat, behalve indien de exploitant aantoont dat de aanwezigheid van Enterobacteriaceae niet wijst op 
fecale 
contaminatie of gebrek aan hygiëne of potentiële aanwezigheid van microbiële pathogenen. 
12 Alleen consumptie-ijs met melkingrediënten 
13 Dit criterium geldt voor producten voordat zij de directe contrôle van de exploitant van het levensmiddelbedrijf die ze geproduceerd heeft, hebben verlaten, indien die exploitant niet tot 
tevredenheid van de bevoegde autoriteiten kan aantonen dat het product gedurende de hele houdbaarheidstermijn aan de grenswaarde van 100 kve.g zal voldoen 
14 Dit criterium is van toepassing als de producent tot tevredenheid van de bevoegde autoriteiten kan aantonen dat het product gedurende de hele houdbaarheidstermijn aan de 
grenswaarde van 100 kve/g zal voldoen. De exploitant kan intermediare grenswaarden tijdens het proces vaststellen, die zo laag moeten zijn dat de grenswaarde van 100 kve/g aan het 
eind van de houdbaarheidsdatum  niet wordt overschreden 
15 Producten met een pH ≤ 4.4 of aw ≤ 0.92, producten met en pH ≤ 5.0 en aw ≤ 0.94 en producten met een houdbaarheidstermijn korter dan vijf dagen worden zonder meer in deze 
categorie ingedeeld. Andere categorieën  producten kunnen ook in deze categorie worden ingedeeld indien daar wetenschappelijke redenen voor zijn 
16 Dit criterium is van toepassing als de producent  tot tevredenheid van de bevoegde autoriteiten kan aantonen dat het product gedurende de hele houdbaarheidstermijn aan de 
grenswaarde van 100 kve/g zal voldoen. De exploitant kan intermediare grenswaarden tijdens het proces vaststellen, die zo laag moeten zijn dat de grenswaarde van 100 kve/g aan het 
eind van de houdbaarheidsdatum  niet wordt overschreden 
17 Dit criterium is van toepassing als de producent als de producent tot tevredenheid van de bevoegde autoriteiten kan aantonen dat het product gedurende de hele houdbaarheidstermijn 
aan de grenswaarde van 100 kve/g zal voldoen. De exploitant kan intermediare grenswaarden tijdens het proces vaststellen, die zo laag moeten zijn dat de grenswaarde van 100 kve/g 
aan het eind van de houdbaarheidsdatum niet wordt overschreden 
18 10.000 kve/g enkel als het psychrotrofe stammen van Bacillus cereus betreft die minder potentieel hebben als intoxicant 
19 10.000 kve/g enkel als het psychrotrofe stammen van Bacillus cereus betreft die minder potentieel hebben als intoxicant 
20 Dit criterium is niet van toepassing wanneer de exploitant aantoont dat het risico van contaminatie te verwaarlozen is. 
21 Producten met een pH ≤ 4.4 of aw ≤ 0.92, producten met en pH ≤ 5.0 en aw ≤ 0.94 en producten met een houdbaarheidstermijn korter dan vijf dagen worden zonder meer in deze 
categorie ingedeeld. Andere categorieën  producten kunnen ook in deze categorie worden ingedeeld indien daar wetenschappelijke redenen voor zijn 
22 E-coli wordt hier als indicator voor het hygiëneniveau gebruikt 
23 Bij ontoereikende resultaten : als waarden > 10.000 kve/g worden aangetroffen, moet de partij kaas op staphylococcus-enterotoxinen worden getest 
24 Met uitzondering van  kaas wanneer de producent tot tevredenheid van de bevoegde autoriteiten kan aantonen dat het product geen risico op Staphylococcus-enterotoxinen inhoudt 
25 E-coli wordt hier als indicator voor het hygiëneniveau gebruikt 
26 Bij ontoereikende resultaten : als waarden > 10.000 kve/g worden aangetroffen, moet de partij kaas op staphylococcus-enterotoxinen worden getest 
27 Met uitzondering van  kaas wanneer de producent tot tevredenheid van de bevoegde autoriteiten kan aantonen dat het product geen risico op Staphylococcus-enterotoxinen inhoudt 
28 Met uitzondering van  kaas wanneer de producent tot tevredenheid van de bevoegde autoriteiten kan aantonen dat het product geen risico op Staphylococcus-enterotoxinen inhoudt 
29 Dit criterium is van toepassing als de producent tot tevredenheid van de bevoegde autoriteiten kan aantonen dat het product gedurende de hele houdbaarheidstermijn aan de 
grenswaarde van 100 kve/g zal voldoen. De exploitant kan intermediare grenswaarden tijdens het proces vaststellen, die zo laag moeten zijn dat de grenswaarde van 100 kve/g aan het 
eind van de houdbaarheidsdatum  niet wordt overschreden 
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30 Dit criterium geldt voor producten voordat zij de directe controle van de exploitant van het levensmiddelbedrijf die ze geproduceerd heeft, hebben verlaten, indien die exploitant niet tot 
tevredenheid van de bevoegde autoriteiten kan aantonen dat het product gedurende de hele houdbaarheidstermijn aan de grenswaarde van 100 kve/g  zal voldoen 
31 Dit criterium geldt niet voor producten die bestemd zijn voor verdere verwerking in de levensmiddelenindustrie 
32 Er worden parallelle tests op Enterobacteriaceae en E. Sakazakii uitgevoerd, tenzij een correlatie tussen deze micro-organismen op het niveau van de afzonderlijke installaties is 
vastgesteld. Als Enterobacteriaceae worden gedetecteerd in productmonsters die in een dergelijke installatie zijn getest, moet de partij op E. Sakazakii worden getest. Het is de 
verantwoordelijkheid van de producent om tot tevredenheid van de bevoegde autoriteit aan te tonen of een dergelijke correlatie bestaat tussen Enterobacteriaceae en E. Sakazakii 
33 Dit criterium geldt niet voor producten die bestemd zijn voor verdere verwerking in de levensmiddelenindustrie 
34 Bij ontoereikende resultaten : als waarden > 10.000 kve/g worden aangetroffen, moet de partij kaas op staphylococcus-enterotoxinen worden getest 
35 Deze tolerantienorm geldt enkel indien Listeria monocytogenes omwille van intrinsieke en/of extrinsieke factoren niet kan uitgroeien en volgens EU Verordening 2073/2005 ook voor 
producten met een pH ≤ 4.4 of aw ≤ 0.94 producten met een houdbaarheid korter dan 5 dagen en andere categorieën producten kunnen ook in deze categorie worden ingedeeld indien 
daar wetenschappelijke redenen 
36 Deze tolerantienorm geldt enkel indien Listeria monocytogenes omwille van intrinsieke en/of extrinsieke factoren niet kan uitgroeien en volgens EU Verordening 2073/2005 ook voor 
producten met een pH ≤ 4.4 of aw ≤ 0.94 producten met een houdbaarheid korter dan 5 dagen en andere categorieën producten kunnen ook in deze categorie worden ingedeeld indien 
daar wetenschappelijke redenen 
37 Dit criterium geldt niet voor producten die bestemd zijn voor verdere verwerking in de levensmiddelenindustrie 
38 Dit criterium geldt niet voor producten die bestemd zijn voor verdere verwerking in de levensmiddelenindustrie 
39 Bij ontoereikende resultaten : als waarden > 10.000 kve/g worden aangetroffen, moet de partij kaas op staphylococcus-enterotoxinen worden getest 
40 Producten met een pH ≤ 4.4 of aw ≤ 0.92, producten met en pH ≤ 5.0 en aw ≤ 0.94 en producten met een houdbaarheidstermijn korter dan vijf dagen worden zonder meer in deze 
categorie ingedeeld. Andere categorieën  producten kunnen ook in deze categorie worden ingedeeld indien daar wetenschappelijke redenen voor zijn 
41 Producten met een pH ≤ 4.4 of aw ≤ 0.92, producten met en pH ≤ 5.0 en aw ≤ 0.94 en producten met een houdbaarheidstermijn korter dan vijf dagen worden zonder meer in deze 
categorie ingedeeld. Andere categorieën  producten kunnen ook in deze categorie worden ingedeeld indien daar wetenschappelijke redenen voor zijn 
42 Norm voor Yersinia enterocolitica : PHC : actielimiet FAVV in gehakt vlees RTE en NRTE : transformatie :  afwezig in 1g, n = 5, c = 0 ; IC : actielimiet FAVV in gehakt vlees RTE en 
NRTE  : distributie : afwezig in 1g, n = 5, c = 0 
43 De grenswaarden (m en M) gelden alleen voor monsters die via de destructieve methode zijn genomen. De dagelijkse gemiddelde logwaarde wordt berekend door eerst de logaritme 
van elk testresultaat te nemen en dan het gemiddelde van deze logaritmen te berekenen 
44 De grenswaarden (m en M) gelden alleen voor monsters die via de destructieve methode zijn genomen. De dagelijkse gemiddelde logwaarde wordt berekend door eerst de logaritme 
van elk testresultaat te nemen en dan het gemiddelde van deze logaritmen te berekenen 
45 Van toepassing voor voorverpakte producten 
46 De grenswaarden (m en M) gelden alleen voor monsters die via de destructieve methode zijn genomen. De dagelijkse gemiddelde logwaarde wordt berekend door eerst de logaritme 
van elk testresultaat te nemen en dan het gemiddelde van deze logaritmen te berekenen 
47 De grenswaarden (m en M) gelden alleen voor monsters die via de destructieve methode zijn genomen. De dagelijkse gemiddelde logwaarde wordt berekend door eerst de logaritme 
van elk testresultaat te nemen en dan het gemiddelde van deze logaritmen te berekenen 
48 De 50 monsters zijn afkomstig van tien achtereenvolgende bemonsteringen overeenkomstig de voorschriften en frequenties die in deze verordening zijn vastgesteld 
49 Aantal monsters waarin Salmonella is aangetroffen. De c-waarde wordt opnieuw bezien in het licht van de vooruitgang met het terugdringen van de salmonellaprevalentie. Lidstaten of 
gebieden met een lage salmonellaprevalentie mogen al eerder lagere c-waarden hanteren. 
50 De 50 monsters zijn afkomstig van tien achtereenvolgende bemonsteringen overeenkomstig de voorschriften en frequenties die in deze verordening zijn vastgesteld 
51 Aantal monsters waarin Salmonella is aangetroffen. De c-waarde wordt opnieuw bezien in het licht van de vooruitgang met het terugdringen van de salmonellaprevalentie. Lidstaten of 
gebieden met een lage salmonellaprevalentie mogen al eerder lagere c-waarden hanteren. 
52 Norm voor Yersinia enterocolitica : PHC : actielimiet FAVV in gehakt vlees RTE en NRTE : transformatie :  afwezig in 1g, n = 5, c = 0 ; IC : actielimiet FAVV in gehakt vlees RTE en 
NRTE  : distributie : afwezig in 1g, n = 5, c = 0   
53 Dit criterium geldt niet voor in de detailhandel geproduceerd gehakt vlees als de houdbaarheidstermijn van het product minder dan 24 uur bedraagt 
54 Dit criterium geldt voor separatorvlees dat is geproduceerd met behulp van de technieken bedoeld in sectie V, hoofdstuk III, punt 3 van bijlage III bij Verordening (EG) nr. 853/2004 
van het Europees Parlement en de Raad 
55 E-coli wordt hier als indicator voor fecale verontreiniging gebruikt 
56 E-coli wordt hier als indicator voor fecale verontreiniging gebruikt 
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57 Dit criterium geldt voor separatorvlees dat is geproduceerd met behulp van de technieken bedoeld in sectie V, hoofdstuk III, punt 3 van bijlage III bij Verordening (EG) nr. 853/2004 
van het Europees Parlement en de Raad 
58 Dit criterium is van toepassing als de producent tot tevredenheid van de bevoegde autoriteiten kan aantonen dat het product gedurende de hele houdbaarheidstermijn aan de 
grenswaarde van 100 kve/g zal voldoen. De exploitant kan intermediaire grenswaarden tijdens het proces vaststellen, die zo laag moeten zijn dat de grenswaarde van 100 kve/g aan het 
eind van de houdbaarheidstermijn niet wordt overschreden 
59 Dit criterium geldt voor producten voordat zij de directe controle van de exploitant va het levensmiddelenbedrijf die ze geproduceerd heeft, hebben verlaten, indien die exploitant niet 
tot tevredenheid van de bevoegde autoriteiten kan aantonen dat het product gedurende de hele houdbaarheidstermijn aan de grenswaarde van 100 cfu/g zal voldoen 
60 Dit criterium geldt voor producten voordat zij de directe controle van de exploitant van het levensmiddelbedrijf die ze geproduceerd heeft, hebben verlaten, indien die exploitant niet tot 
tevredenheid van de bevoegde autoriteiten kan aantonen dat het product gedurende de hele houdbaarheidstermijn aan de grenswaarde van 100 kve/g  zal voldoen 
61 Dit criterium is van toepassing als de producent tot tevredenheid van de bevoegde autoriteiten kan aantonen dat het product gedurende de hele houdbaarheidstermijn aan de 
grenswaarde van 100 kve/g zal voldoen. De exploitant kan intermediare grenswaarden tijdens het proces vaststellen, die zo laag moeten zijn dat de grenswaarde van 100 kve/g aan het 
eind van de houdbaarheidsdatum  niet wordt overschreden 
62 Dit criterium is van toepassing als de producent tot tevredenheid van de bevoegde autoriteiten kan aantonen dat het product gedurende de hele houdbaarheidstermijn aan de 
grenswaarde van 100 kve/g zal voldoen. De exploitant kan intermediare grenswaarden tijdens het proces vaststellen, die zo laag moeten zijn dat de grenswaarde van 100 kve/g aan het 
eind van de houdbaarheidsdatum  niet wordt overschreden 
63 10.000 kve/g enkel als het psychrotrofe stammen van Bacillus cereus betreft die minder potentieel hebben als intoxicant 
64 Producten met een pH ≤ 4.4 of aw ≤ 0.92, producten met en pH ≤ 5.0 en aw ≤ 0.94 en producten met een houdbaarheidstermijn korter dan vijf dagen worden zonder meer in deze 
categorie ingedeeld. Andere categorieën  producten kunnen ook in deze categorie worden ingedeeld indien daar wetenschappelijke redenen voor zijn 
65 Dit criterium is van toepassing als de producent tot tevredenheid van de bevoegde autoriteiten kan aantonen dat het product gedurende de hele houdbaarheidstermijn aan de 
grenswaarde van 100 kve/g zal voldoen. De exploitant kan intermediare grenswaarden tijdens het proces vaststellen, die zo laag moeten zijn dat de grenswaarde van 100 kve/g aan het 
eind van de houdbaarheidsdatum  niet wordt overschreden 
66 Dit criterium geldt voor producten voordat zij de directe controle van de exploitant van het levensmiddelbedrijf die ze geproduceerd heeft, hebben verlaten, indien die exploitant niet tot 
tevredenheid van de bevoegde autoriteiten kan aantonen dat het product gedurende de hele houdbaarheidstermijn aan de grenswaarde van 100 kve/g  zal voldoen 
67 Dit criterium is van toepassing als de producent tot tevredenheid van de bevoegde autoriteiten kan aantonen dat het product gedurende de hele houdbaarheidstermijn aan de 
grenswaarde van 100 kve/g zal voldoen. De exploitant kan intermediare grenswaarden tijdens het proces vaststellen, die zo laag moeten zijn dat de grenswaarde van 100 kve/g aan het 
eind van de houdbaarheidsdatum  niet wordt overschreden 
68 Dit criterium geldt voor producten voordat zij de directe controle van de exploitant van het levensmiddelbedrijf die ze geproduceerd heeft, hebben verlaten, indien die exploitant niet tot 
tevredenheid van de bevoegde autoriteiten kan aantonen dat het product gedurende de hele houdbaarheidstermijn aan de grenswaarde van 100 kve/g  zal voldoen 
69 Sulfietreducerende clostridia 
70 Van toepassing voor voorverpakte producten 
71 De 50 monsters zijn afkomstig van tien achtereenvolgende bemonsteringen overeenkomstig de voorschriften en frequenties die in deze verordening zijn vastgesteld 
72 Aantal monsters waarin Salmonella is aangetroffen. De c-waarde wordt opnieuw bezien in het licht van de vooruitgang met het terugdringen van de salmonellaprevalentie. Lidstaten of 
gebieden met een lage salmonellaprevalentie mogen al eerder lagere c-waarden hanteren. 
73 Indien door de producent niet kan aangetoond worden in welke mate er uitgroei kan optreden van Listeria monocytogenes tijdens de houdbaarheidsperiode van het betreffende 
product, in de vooropgestelde bewaarcondities, dan moet de doelwaarde – afwezigheid in 25g – aangehouden worden en is er op de dag van productie geen tolerantie mogelijk  
74 Afhankelijk van de uitgroeimogelijkheden – bepaald door de intrinsieke en extrinsieke factoren van het levensmiddel en de houdbaarheidstermijn – dient de tolerantiewaarde zodanig 
aangepast te worden dat de richtwaarde – ‘100 kve/g’ op het einde van de houdbaarheid nog kan gegarandeerd worden. 
75 Deze tolerantienorm geldt enkel indien Listeria monocytogenes omwille van intrinsieke en/of extrinsieke factoren niet kan uitgroeien 
76 E-coli wordt hier als indicator voor fecale verontreiniging gebruikt 
77 Dit criterium is niet van toepassing op producten bedoeld om verder in een inrichting van de voedingssector, ander dan de detailhandel, verder te worden verwerkt, op voorwaarde dat 
deze verwerking het risico verwijdert en dat er hierbij een voedingsmiddel van een andere categorie wordt gefabriceerd. 
78 Indien door de producent niet kan aangetoond worden in welke mate er uitgroei kan optreden van Listeria monocytogenes tijdens de houdbaarheidsperiode van het betreffende 
product, in de vooropgestelde bewaarcondities, dan moet de doelwaarde – afwezig in 25g- aangehouden worden en is er op de dag van productie geen tolerantie mogelijk. 
79 Afhankelijk van de uitgroei mogelijkheden – bepaald door de intrinsieke en extrinsieke factoren van het levensmiddel en de houdbaarheidstermijn – dient de tolerantiewaarde zodanig 
aangepast te worden dat de richtwaarde ‘max. 100 kve/g’ op het einde van de houdbaarheid nog kan gegarandeerd worden. 
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80 Indien door de producent niet kan aangetoond worden in welke mate er uitgroei kan optreden van Listeria monocytogenes tijdens de houdbaarheidsperiode van het betreffende 
product, in de vooropgestelde bewaarcondities, dan moet de doelwaarde – afwezig in 25g- aangehouden worden en is er op de dag van productie geen tolerantie mogelijk. 
81 Deze tolerantienorm geldt enkel indien Listeria monocytogenes omwille van intrinsieke en/of extrinsieke factoren niet kan uitgroeien en volgens EU Verordening 2073/2005 ook voor 
producten met een pH ≤ 4.4 of aw ≤ 0.94 producten met een houdbaarheid korter dan 5 dagen en andere categorieën producten kunnen ook in deze categorie worden ingedeeld indien 
daar wetenschappelijke redenen 
82 10.000 kve/g enkel als het psychrotrofe stammen van Bacillus cereus betreft die minder potentieel hebben als intoxicant 
83 Dit criterium is van toepassing als de producent tot tevredenheid van de bevoegde autoriteiten kan aantonen dat het product gedurende de hele houdbaarheidstermijn aan de 
grenswaarde van 100 kve/g zal voldoen. De exploitant kan intermediare grenswaarden tijdens het proces vaststellen, die zo laag moeten zijn dat de grenswaarde van 100 kve/g aan het 
eind van de houdbaarheidsdatum  niet wordt overschreden 
84 Dit criterium geldt voor producten voordat zij de directe controle van de exploitant van het levensmiddelbedrijf die ze geproduceerd heeft, hebben verlaten, indien die exploitant niet tot 
tevredenheid van de bevoegde autoriteiten kan aantonen dat het product gedurende de hele houdbaarheidstermijn aan de grenswaarde van 100 kve/g  zal voldoen 
85 Producten met een pH ≤ 4.4 of aw ≤ 0.92, producten met en pH ≤ 5.0 en aw ≤ 0.94 en producten met een houdbaarheidstermijn korter dan vijf dagen worden zonder meer in deze 
categorie ingedeeld. Andere categorieën  producten kunnen ook in deze categorie worden ingedeeld indien daar wetenschappelijke redenen voor zijn 
86 Indien door de producent niet kan aangetoond worden in welke mate er uitgroei kan optreden van Listeria monocytogenes tijdens de houdbaarheidsperiode van het betreffende 
product, in de vooropgestelde bewaarcondities, dan moet de doelwaarde – afwezig in 25g- aangehouden worden en is er op de dag van productie geen tolerantie mogelijk. 
87 Afhankelijk van de uitgroei mogelijkheden – bepaald door de intrinsieke en extrinsieke factoren van het levensmiddel en de houdbaarheidstermijn – dient de tolerantiewaarde zodanig 
aangepast te worden dat de richtwaarde ‘max. 100 kve/g’ op het einde van de houdbaarheid nog kan gegarandeerd worden. 
88 Indien door de producent niet kan aangetoond worden in welke mate er uitgroei kan optreden van Listeria monocytogenes tijdens de houdbaarheidsperiode van het betreffende 
product, in de vooropgestelde bewaarcondities, dan moet de doelwaarde – afwezig in 25g- aangehouden worden en is er op de dag van productie geen tolerantie mogelijk. 
89 Deze tolerantienorm geldt enkel indien Listeria monocytogenes omwille van intrinsieke en/of extrinsieke factoren niet kan uitgroeien en volgens EU Verordening 2073/2005 ook voor 
producten met een pH ≤ 4.4 of aw ≤ 0.94 producten met een houdbaarheid korter dan 5 dagen en andere categorieën producten kunnen ook in deze categorie worden ingedeeld indien 
daar wetenschappelijke redenen 
90 10.000 kve/g enkel als het psychrotrofe stammen van Bacillus cereus betreft die minder potentieel hebben als intoxicant 
91 Sulfietreducerende clostridia 
92 10.000 kve/g enkel als het psychrotrofe stammen van Bacillus cereus betreft die minder potentieel hebben als intoxicant 
93 Norm voor Norovirus : VVC : actielimiet FAVV : levende tweekleppige weekdieren RTE : distributie en GIP : niet detecteerbaar in 5g, n = 1, c = 0 
94 Norm voor hepatitis A virus : VVC : actielimiet FAVV : levende tweekleppige weekdieren RTE : overal : niet detecteerbaar in 5g, n = 1, c = 0 
95 Norm voor vibrio parahaemolyticus : IC (indien pathogeen dan VVC) : actielimiet FAVV : levende tweekleppige weekdieren RTE, rauwe garnalen NRTE (inclusief vibrio cholera) : 
ditributie en GIP : afwezig in 25g, n = 5, c = 0; PHC : actielimiet FAVV : rauwe garnalen NRTE(inclusief vibrio cholera) :transformatie : afwezig in 25g, n = 5, c = 0 
96 Van toepassing voor voorverpakte producten 
97 E-coli wordt hier als indicator voor fecale verontreiniging gebruikt 
98 Een samengevoegd monster bestaande uit minimaal tien afzonderlijke dieren 
99 Dit criterium is van toepassing als de producent tot tevredenheid van de bevoegde autoriteiten kan aantonen dat het product gedurende de hele houdbaarheidstermijn aan de 
grenswaarde van 100 kve/g zal voldoen. De exploitant kan intermediaire grenswaarden tijdens het proces vaststellen, die zo laag moeten zijn dat de grenswaarde van 100 kve/g aan het 
eind van de houdbaarheidstermijn niet wordt overschreden 
100 Norm voor vibrio parahaemolyticus : IC : actielimiet FAVV : gekookte weekdieren RTE : ditributie : afwezig in 25g, n = 5, c = 0; PHC : actielimiet FAVV : gekookte weekdiren 
RTE :transformatie : afwezig in 25g, n = 5, c = 0 
101 Van schelp of schaal ontdane producten van gekookte schaal- en schelpdieren 
102 Van schelp of schaal ontdane producten van gekookte schaal- en schelpdieren 
103 Dit criterium is van toepassing als de producent tot tevredenheid van de bevoegde autoriteiten kan aantonen dat het product gedurende de hele houdbaarheidstermijn aan de 
grenswaarde van 100 kve/g zal voldoen. De exploitant kan intermediare grenswaarden tijdens het proces vaststellen, die zo laag moeten zijn dat de grenswaarde van 100 kve/g aan het 
eind van de houdbaarheidsdatum  niet wordt overschreden 
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104 Dit criterium geldt voor producten voordat zij de directe controle van de exploitant va het levensmiddelenbedrijf die ze geproduceerd heeft, hebben verlaten, indien die exploitant niet 
tot tevredenheid van de bevoegde autoriteiten kan aantonen dat het product gedurende de hele houdbaarheidstermijn aan de grenswaarde van 100 cfu/g zal voldoen 
105 Dit criterium is van toepassing als de producent tot tevredenheid van de bevoegde autoriteiten kan aantonen dat het product gedurende de hele houdbaarheidstermijn aan de 
grenswaarde van 100 kve/g zal voldoen. De exploitant kan intermediaire grenswaarden tijdens het proces vaststellen, die zo laag moeten zijn dat de grenswaarde van 100 kve/g aan het 
eind van de houdbaarheidstermijn niet wordt overschreden 
106 Producten met een pH ≤ 4.4 of aw ≤ 0.92, producten met een pH ≤ 5.0 en aw ≤ 0.94 en producten met een houdbaarheidstermijn korter dan vijf dagen worden zonder meer in deze 
categoie ingedeeld. Andere categorieën producten kunnen ook in deze categorie worden ingedeeld indien daar wetenschappelijke redenen voor zijn 
107 Sulfietreducerende clostridia 
108 Dit criterium is van toepassing als de producent tot tevredenheid van de bevoegde autoriteiten kan aantonen dat het product gedurende de hele houdbaarheidstermijn aan de 
grenswaarde van 100 kve/g zal voldoen. De exploitant kan intermediaire grenswaarden tijdens het proces vaststellen, die zo laag moeten zijn dat de grenswaarde van 100 kve/g aan het 
eind van de houdbaarheidstermijn niet wordt overschreden 
109 Voor gekiemde zaden : de partij zaden wordt getest voordat het ontkiemingsproces begint of wordt bemonsterd in het stadium waar de kans om Salmonella te vinden het grootst is 
110 Dit criterium geldt voor producten voordat zij de directe controle van de exploitant va het levensmiddelenbedrijf die ze geproduceerd heeft, hebben verlaten, indien die exploitant niet 
tot tevredenheid van de bevoegde autoriteiten kan aantonen dat het product gedurende de hele houdbaarheidstermijn aan de grenswaarde van 100 cfu/g zal voldoen 
111 Dit criterium is van toepassing als de producent tot tevredenheid van de bevoegde autoriteiten kan aantonen dat het product gedurende de hele houdbaarheidstermijn aan de 
grenswaarde van 100 kve/g zal voldoen. De exploitant kan intermediaire grenswaarden tijdens het proces vaststellen, die zo laag moeten zijn dat de grenswaarde van 100 kve/g aan het 
eind van de houdbaarheidstermijn niet wordt overschreden 
112 Voor gekiemde zaden : de partij zaden wordt getest voordat het ontkiemingsproces begint of wordt bemonsterd in het stadium waar de kans om Salmonella te vinden het grootst is 
113 Dit criterium is van toepassing als de producent tot tevredenheid van de bevoegde autoriteiten kan aantonen dat het product gedurende de hele houdbaarheidstermijn aan de 
grenswaarde van 100 kve/g zal voldoen. De exploitant kan intermediaire grenswaarden tijdens het proces vaststellen, die zo laag moeten zijn dat de grenswaarde van 100 kve/g aan het 
eind van de houdbaarheidstermijn niet wordt overschreden 
114 Dit criterium geldt voor producten voordat zij de directe controle van de exploitant va het levensmiddelenbedrijf die ze geproduceerd heeft, hebben verlaten, indien die exploitant niet 
tot tevredenheid van de bevoegde autoriteiten kan aantonen dat het product gedurende de hele houdbaarheidstermijn aan de grenswaarde van 100 cfu/g zal voldoen 
115 Enkel te bepalen indien een zuurstofvrije verpakking gebruikt werd (vacuüm of gemodificeerde atmosfeerverpakking zonder zuurstof). 
116 Indien door de producent niet kan aangetoond worden in welke mate er uitgroei kan optreden van Listeria monocytogenes tijdens de houdbaarheidsperiode van het betreffende 
product, in de vooropgestelde bewaarcondities, dan moet de doelwaarde – afwezigheid in 25g – aangehouden worden en is er op de dag van productie geen tolerantie mogelijk 
117 Afhankelijk van de uitgroeimogelijkheden – bepaald door de intrinsieke en extrinsieke factoren van het levensmiddel en de houdbaarheidstermijn – dient de tolerantiewaarde zodanig 
aangepast te worden dat de richtwaarde – ‘100 kve/g’ op het einde van de houdbaarheid nog kan gegarandeerd worden. 
118 Indien door de producent niet kan aangetoond worden in welke mate er uitgroei kan optreden van Listeria monocytogenes tijdens de houdbaarheidsperiode van het betreffende 
product, in de vooropgestelde bewaarcondities, dan moet de doelwaarde – afwezigheid in 25g – aangehouden worden en is er op de dag van productie geen tolerantie mogelijk 
119 Deze tolerantienorm geldt enkel indien Listeria monocytogenes omwille van intrinsieke en/of extrinsieke factoren niet kan uitgroeien en volgens EU Verordening 2073/2005 ook voor 
producten met een pH ≤ 4.4 of aw ≤ 0.92, producten met een pH ≤ 5.0 en aw ≤ 0.94, producten met een houdbaarheidstermijn korter dan 5 dagen en andere categorieën producten 
kunnen ook in deze categorie worden ingedeeld indien daar wetenschappelijke redenen voor zijn.  
120 10.000 kve/g enkel als het psychrotrofe stammen van Bacillus cereus betreft die minder potentieel hebben als intoxicant 
121 Sulfietreducerende clostridia 
122 Enkel indien kant-en-klaar 
123 Indien door de producent niet kan aangetoond worden in welke mate er uitgroei kan optreden van Listeria monocytogenes tijdens de houdbaarheidsperiode van het betreffende 
product, in de vooropgestelde bewaarcondities, dan moet de doelwaarde – afwezigheid in 25g – aangehouden worden en is er op de dag van productie geen tolerantie mogelijk 
124 Afhankelijk van de uitgroeimogelijkheden – bepaald door de intrinsieke en extrinsieke factoren van het levensmiddel en de houdbaarheidstermijn – dient de tolerantiewaarde zodanig 
aangepast te worden dat de richtwaarde – ‘100 kve/g’ op het einde van de houdbaarheid nog kan gegarandeerd worden. 
125 Indien door de producent niet kan aangetoond worden in welke mate er uitgroei kan optreden van Listeria monocytogenes tijdens de houdbaarheidsperiode van het betreffende 
product, in de vooropgestelde bewaarcondities, dan moet de doelwaarde – afwezigheid in 25g – aangehouden worden en is er op de dag van productie geen tolerantie mogelijk 
126 Deze tolerantienorm geldt enkel indien Listeria monocytogenes omwille van intrinsieke en/of extrinsieke factoren niet kan uitgroeien en volgens EU Verordening 2073/2005 ook voor 
producten met een pH ≤ 4.4 of aw ≤ 0.92, producten met een pH ≤ 5.0 en aw ≤ 0.94, producten met een houdbaarheidstermijn korter dan 5 dagen en andere categorieën producten 
kunnen ook in deze categorie worden ingedeeld indien daar wetenschappelijke redenen voor zijn.  
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127 Dit criterium is van toepassing als de producent tot tevredenheid van de bevoegde autoriteiten kan aantonen dat het product gedurende de hele houdbaarheidstermijn aan de 
grenswaarde van 100 kve/g zal voldoen. De exploitant kan intermediaire grenswaarden tijdens het proces vaststellen, die zo laag moeten zijn dat de grenswaarde van 100 kve/g aan het 
eind van de houdbaarheidstermijn niet wordt overschreden 
128 Dit criterium geldt voor producten voordat zij de directe controle van de exploitant va het levensmiddelenbedrijf die ze geproduceerd heeft, hebben verlaten, indien die exploitant niet 
tot tevredenheid van de bevoegde autoriteiten kan aantonen dat het product gedurende de hele houdbaarheidstermijn aan de grenswaarde van 100 cfu/g zal voldoen 
129 10.000 kve/g enkel als het psychrotrofe stammen van Bacillus cereus betreft die minder potentieel hebben als intoxicant 
130 Criteria Verordening 2073/2005 enkel voor kant-en-klare levensmiddelen die rauwe eieren bevatten, met uitzondering van producten waarbij het salmonellarisico door het 
productieproces of de samenstelling van het productieproces of de samenstelling van het product wordt geëlimineerd 
131 Dit criterium geldt voor producten voordat zij de directe controle van de exploitant va het levensmiddelenbedrijf die ze geproduceerd heeft, hebben verlaten, indien die exploitant niet 
tot tevredenheid van de bevoegde autoriteiten kan aantonen dat het product gedurende de hele houdbaarheidstermijn aan de grenswaarde van 100 cfu/g zal voldoen 
132 Dit criterium is van toepassing als de producent tot tevredenheid van de bevoegde autoriteiten kan aantonen dat het product gedurende de hele houdbaarheidstermijn aan de 
grenswaarde van 100 kve/g zal voldoen. De exploitant kan intermediaire grenswaarden tijdens het proces vaststellen, die zo laag moeten zijn dat de grenswaarde van 100 kve/g aan het 
eind van de houdbaarheidstermijn niet wordt overschreden 
133 Dit criterium geldt voor producten voordat zij de directe controle van de exploitant va het levensmiddelenbedrijf die ze geproduceerd heeft, hebben verlaten, indien die exploitant niet 
tot tevredenheid van de bevoegde autoriteiten kan aantonen dat het product gedurende de hele houdbaarheidstermijn aan de grenswaarde van 100 cfu/g zal voldoen 
134 Dit criterium is van toepassing als de producent tot tevredenheid van de bevoegde autoriteiten kan aantonen dat het product gedurende de hele houdbaarheidstermijn aan de 
grenswaarde van 100 kve/g zal voldoen. De exploitant kan intermediaire grenswaarden tijdens het proces vaststellen, die zo laag moeten zijn dat de grenswaarde van 100 kve/g aan het 
eind van de houdbaarheidstermijn niet wordt overschreden 
135 Dit criterium is van toepassing als de producent tot tevredenheid van de bevoegde autoriteiten kan aantonen dat het product gedurende de hele houdbaarheidstermijn aan de 
grenswaarde van 100 kve/g zal voldoen. De exploitant kan intermediare grenswaarden tijdens het proces vaststellen, die zo laag moeten zijn dat de grenswaarde van 100 kve/g aan het 
eind van de houdbaarheidsdatum  niet wordt overschreden 
136 Dit criterium geldt voor producten voordat zij de directe controle van de exploitant van het levensmiddelbedrijf die ze geproduceerd heeft, hebben verlaten, indien die exploitant niet 
tot tevredenheid van de bevoegde autoriteiten kan aantonen dat het product gedurende de hele houdbaarheidstermijn aan de grenswaarde van 100 kve/g  zal voldoen 
137 Indien door de producent niet kan aangetoond worden in welke mate er uitgroei kan optreden van Listeria monocytogenes tijdens de houdbaarheidsperiode van het betreffende 
product, in de vooropgestelde bewaarcondities, dan moet de doelwaarde – afwezigheid in 25g – aangehouden worden en is er op de dag van productie geen tolerantie mogelijk 
138 Afhankelijk van de uitgroeimogelijkheden – bepaald door de intrinsieke en extrinsieke factoren van het levensmiddel en de houdbaarheidstermijn – dient de tolerantiewaarde zodanig 
aangepast te worden dat de richtwaarde – ‘100 kve/g’ op het einde van de houdbaarheid nog kan gegarandeerd worden. 
139 Indien door de producent niet kan aangetoond worden in welke mate er uitgroei kan optreden van Listeria monocytogenes tijdens de houdbaarheidsperiode van het betreffende 
product, in de vooropgestelde bewaarcondities, dan moet de doelwaarde – afwezigheid in 25g – aangehouden worden en is er op de dag van productie geen tolerantie mogelijk 
140 Deze tolerantienorm geldt enkel indien Listeria monocytogenes omwille van intrinsieke en/of extrinsieke factoren niet kan uitgroeien en volgens EU Verordening 2073/2005 ook voor 
producten met een pH ≤ 4.4 of aw ≤ 0.92, producten met een pH ≤ 5.0 en aw ≤ 0.94, producten met een houdbaarheidstermijn korter dan 5 dagen en andere categorieën producten 
kunnen ook in deze categorie worden ingedeeld indien daar wetenschappelijke redenen voor zijn.  
141 10.000 kve/g enkel als het psychrotrofe stammen van Bacillus cereus betreft die minder potentieel hebben als intoxicant 
142 10.000 kve/g enkel als het psychrotrofe stammen van Bacillus cereus betreft die minder potentieel hebben als intoxicant 
143 Sulfietreducerende clostridia 
144 Voor gekiemde zaden : de partij zaden wordt getest voordat het ontkiemingsproces begint of wordt bemonsterd in het stadium waar de kans om Salmonella te vinden het grootst is 
145 Dit criterium is van toepassing als de producent tot tevredenheid van de bevoegde autoriteiten kan aantonen dat het product gedurende de hele houdbaarheidstermijn aan de 
grenswaarde van 100 kve/g zal voldoen. De exploitant kan intermediaire grenswaarden tijdens het proces vaststellen, die zo laag moeten zijn dat de grenswaarde van 100 kve/g aan het 
eind van de houdbaarheidstermijn niet wordt overschreden 
146 Dit criterium geldt voor producten voordat zij de directe controle van de exploitant va het levensmiddelenbedrijf die ze geproduceerd heeft, hebben verlaten, indien die exploitant niet 
tot tevredenheid van de bevoegde autoriteiten kan aantonen dat het product gedurende de hele houdbaarheidstermijn aan de grenswaarde van 100 cfu/g zal voldoen 
147 Dit criterium is van toepassing als de producent tot tevredenheid van de bevoegde autoriteiten kan aantonen dat het product gedurende de hele houdbaarheidstermijn aan de 
grenswaarde van 100 kve/g zal voldoen. De exploitant kan intermediare grenswaarden tijdens het proces vaststellen, die zo laag moeten zijn dat de grenswaarde van 100 kve/g aan het 
eind van de houdbaarheidsdatum  niet wordt overschreden 
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148 Dit criterium geldt voor producten voordat zij de directe controle van de exploitant van het levensmiddelbedrijf die ze geproduceerd heeft, hebben verlaten, indien die exploitant niet 
tot tevredenheid van de bevoegde autoriteiten kan aantonen dat het product gedurende de hele houdbaarheidstermijn aan de grenswaarde van 100 kve/g  zal voldoen 
149 Voor verpakt water : norm voor enterokokken opgenomen in KB 14/1/02 : 0 kve/250ml 
150 Voor verpakt water : norm voor pseudomonas aeruginosa opgenomen in KB 8/2/99 en 14/1/02 : 0 kve/250ml 
151 Voor verpakt water : norm voor enterokokken opgenomen in KB 14/1/02 : 0 kve/250ml 
152 Voor verpakt water : norm voor pseudomonas aeruginosa opgenomen in KB 8/2/99 en 14/1/02 : 0 kve/250ml 
153 Bepaling met behulp van de ‘fall-out’-platen die gedurende 15 minuten open blijven staan  
154 Voor verpakt water : norm voor enterokokken opgenomen in KB 14/1/02 : 0 kve/250ml 
155 Voor verpakt water : norm voor pseudomonas aeruginosa opgenomen in KB 8/2/99 en 14/1/02 : 0 kve/250ml 
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Bijlage 8 : Bediscussieerde parameters 
 
De bediscussieerde parameters zijn weergegeven met een gele achtergrond, deze werden weerhouden of geschrapt. 
 






































































































































































































































































































































































































































                          
Milk and dairy 
products Raw (not heat treated) raw milk Y     Y Y Y Y Y Y Y156          
  raw butter, raw cream      Y Y Y Y Y Y            
  raw cheese      Y Y Y Y Y Y Y           
 Heat processed                         
   thermisation/pasteurized 
milk based desserts, ice cream, drinks, 
cream Y    Y157 Y Y Y Y Y158  Y          




yoghurt, (functional) dairy based drink 
(yoghurt)s     Y Y Y Y Y Y Y  Y160          
  
cheese (heat processed) (semi-hard, 
hard)161    Y  Y Y Y162 Y163             
  
cheese (heat processed) (soft ripened 
and unripened)164       Y Y Y Y             
 Dry 
milk powder (including infant milk 
powders) Y  Y Y  Y Y Y   Y      Y    
  powders for milk based desserts Y    Y165  Y Y Y   Y166          
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Meat and meat 
products Fresh meat (unprocessed)₂ carcasses, meat cuts, carpaccio's Y Y167 Y168 Y Y Y169 Y Y170 Y171 Y172  
Y 
173 Y174        
(except poultry)  minced meat, meat preparations ₄ Y Y Y Y175 Y Y Y Y Y176 Y177  Y  Y178        
 Meat products (processed)₃                         
   cooked meat products cooked ham, cooked sausages Y Y Y Y Y Y Y Y   Y179 Y        
   fermented meat prod. salami Y    Y180 Y Y Y Y Y181            
 
  raw cured (smoked) Aw > 
0,92 filet de sax, lard Y Y Y Y Y Y Y Y   Y          
 
  raw cured (smoked) Aw < 
of = 0,92 cobourg ham, dry cured ham Y  Y Y Y Y Y182 Y183             
   canned (ambient stable) corned beef Y184 Y   Y185    Y Y   Y Y        
Poultry and poultry 
prod. Fresh meat (unprocessed)₂ carcasses, meat cuts Y Y186 Y187 Y188 Y Y189 Y Y  Y  Y        
  minced meat, meat preparations ₄ Y Y Y ?190 Y Y Y Y Y Y  Y        
 Meat products (processed)₃                         
   cooked meat products cooked turkey filet Y Y Y Y Y Y Y Y  Y Y191          
   fermented meat prod salami Y    Y192 Y Y Y Y  Y            
 
  raw cured (smoked) Aw > 
0,92 smoked turkey filet Y Y Y Y Y Y Y Y  Y  Y          
   canned (ambient stable) canned poultry meat Y193 Y   Y194    Y Y  Y Y195 Y        
Eggs and derivates eggs (unprocessed) ₂ 
egg yolk, egg white, whole liquid egg, 
eggs Y    Y Y Y Y   Y           
 
egg products (heat 
processed) egg yolk, egg white, whole liquid egg Y Y Y Y Y Y Y Y  Y           
 Dry egg powder Y  Y Y Y Y Y Y             
Fish and seafood₅ 
products 
Fish and shellfish 
(unprocessed)₂ fish, molluscan shellfish, crustaceae Y Y Y196 Y Y Y Y Y  Y197     Y198 Y199     
 
Fishery products 
(processed)₃                         
   cooked fishery products 
shelled and shucked products of cooked 
crustaceans Y Y Y Y Y Y Y Y   Y     Y     
 
  acidified and marinated fish. 
prod. rolmops, ansjovis   Y Y Y Y Y Y     Y200        
 
  smoked (cured) and other 
proces. Aw > 0,92 smoked fish Y Y Y Y Y Y Y Y   Y Y201        
 
  smoked (cured) and other 
proces. Aw < of = 0,92 smoked fish, dried (salted) fish Y  Y Y Y Y Y Y    Y202        
 
  canned (ambient stable 
fish) canned fish Y203 Y   Y204    Y Y   Y Y        
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Fresh produce Vegetables and fruits 
(unprocessed) ₂ crops, fruits (other than soft red fruits) Y Y Y  Y Y Y Y Y205      Y      
 
sprouted seeds, fresh herbs, soft red 
fruits Y Y Y  Y Y Y Y Y206  Y    Y      
 
  vegetables and fruits ready 
to eat 
bagged pre-cut leafy vegetables, fruit 
mixes Y Y Y  Y Y Y Y Y207  Y    Y      
 
  vegetables and fruits ready 
to cook 
bagged pre-cut (soup) vegetables 
(including not blanched frozen) Y Y Y  Y Y Y Y   Y208 Y209        
                          
 
Vegetables and fruits 
(processed) ₃                         
   heat processed 
blanched spinach, frozen vegetables 
blanched Y    Y Y Y Y Y             
   fermented/acidified fermented cabbage, augurk Y  Y  Y Y Y Y             
   canned (ambient stable) canned ananas Y Y Y210 Y211    Y Y   Y Y        
   low and IMF (Aw < 0.85) 
syrups, concentrates, jams, semi-dried 
prunes Y  Y  Y Y Y              
   dried (Aw < 0.60) 
seasonings (= spices, herbs), nuts, 
freeze-dried vegetables Y Y Y212  Y Y Y Y   Y Y        
 Juices/nectars                         
   raw (unpasteurized) 
freshly squeezed strawberry juice, 
smoothies Y Y Y  Y Y Y Y Y213      Y214      




bakery products with "crème pâtisserie" 
Y Y Y215 Y Y Y Y Y   Y          
 
Dry & sugared low 
moisture (Aw < 0.85)  cake, pralines, marzipan Y  
Y 
216 Y Y Y Y    Y          
 
Dry & sugared low 
moisture (Aw < 0.65) 
biscuiterie, chocolat, confiserie, honey, 




food₆                         
foods or meal 
components  substantial raw ingredients 
refrigerated pasta salads, sandwiches, 
chocolate mousse, bavarois Y Y Y Y223 Y Y Y Y   Y224 Y  Y      
   processed (cooked) hot meals Y    Y Y Y Y Y  Y  Y Y       
 
Ready-to-cook food₇ or 
Ready-To-Heat/Ready-To-
Reheat food₈                    
   refrigerated 
cooked chilled foods, boiled rice or 
pasta, vol-au-vent in vacuum Y Y Y Y Y Y Y Y  Y Y Y        
   frozen frozen fries, pizza, stuffed croissants Y Y Y Y Y Y Y Y  Y Y Y        
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   ambient stable (canned) vol-au-vent in glass bottles Y  Y225 Y226  Y227 Y228    Y229 Y        
   dry dehydrated soups Y Y Y  Y Y Y Y   Y Y        
 
Mayonnaise based deli-
salads (acid)                         
  with raw materials raw vegetables salads with dressings Y Y Y  Y Y Y Y Y  Y230    Y      
  with processed ingredients sandwich spreads Y Y Y Y Y Y Y Y  Y  Y231          
Ambient stable acid 
foods 
ambient stable acid foods 
(pH < 4.8) 
ketchup, sauces, dressings, 
mayonnaises, mustard, vinegar Y Y Y Y Y Y Y              
Beverages Alcoholic  Beers, breezers   Y                     
 Non alcoholic                         
   carbonated bottled water, lemonade Y  Y Y232 Y              Y Y 
   non carbonated bottled water, lemonade Y  Y Y233 Y   Y           Y Y 
Dry cereals Grains, rice, (dry) pasta                         
   raw (intact) dried, flour kernels, flour, cakemix Y  Y  Y   Y    Y Y        
   processed  
corn flakes,muesli, pasta (dried), 
tortilla's Y  Y  Y   Y    Y Y        
Others margarines/minarines  Y  Y Y Y Y Y Y             
 gelatine  Y     Y   Y Y   Y Y        
 salt                         
Non PPS 
Environmental 
testing Personnel hygiene check hand swabs, aprons of food handlers Y    Y Y Y         Y      
in food production 
sites 
Equipment/production 
environment swabs, contact plates, etc.. Y    Y Y Y Y Y  Y234  Y235          
 air Air Y  Y         Y236 Y237        
Water in food 
production sites water potable₉  Y    Y238 Y   Y     Y239  Y   Y Y 
 clean water₁₀  Y     Y   Y    Y240 Y241  Y      
                          
 
Remarks 
₁Selection of appropriate food categories should be relevant to the target pathogen/non-pathogen matrix combination. 
₂Unprocessed products (REGULATION (EC) No 852/2004) 
 Foodstuffs that have not undergone processing, and includes products that have been divided, parted, severed, sliced, boned, minced, skinned, ground, cut, cleaned, trimmed, husked,   
 milled, chilled, frozen, deep-frozen or thawed.  
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 Example: Fresh meat (REGULATION (EC) No 853/2004) means meat that has not undergone any preserving process other than chilling, freezing or quick-freezing, including meat that is   
 vacuum-wrapped or wrapped in a controlled atmosphere. 
₃Processing (REGULATION (EC) No 852/2004) 
  Any action that substantially alters the initial product, including heating, smoking, curing, maturing, drying, marinating, extraction, extrusion or a combination of those processes 
  Processed products may contain ingredients that are necessary for their manufacture or to give them specific characteristics. 
₄Minced meat preparation include portioned, cut or minced meat (>1% NaCl or spices) intended to undergo a heat treatment before consumption; presented as seasoned, marinated, coated,  
  with herbs and spices, or other ingredients are added to improve sensory properties or texture, 
  Also satés of red or poultry meat, marinated and spiced meat cuts, chicken fillets, chicken wings = intact structure either with or without skin. 
₅Seafoods include live bivalve molluscs and by analogy marine gastropods, echinoderms and tunicates 
₆Ready-to-eat (RTE) food: food intended by the producer or the manufacturer for direct human consumption without the need for cooking or other processing, effective to eliminate or reduce   
  to an acceptable level of micro-organisms of concern (CFA 2006) 
₇Ready-to-cook (RTC) food: food designed by the producer or the manufacturer as requiring cooking or other processing effective to eliminate or reduce to an acceptable level micro- 
 organisms of concern (CFA 2006)  
₈Ready-to-reheat (RTRH) food: food designed by the producer or the manufacturer as suitable for direct human consumption without the need for cooking but which may benefit in  
 organoleptic quality from some warming prior to consumption (CFA 2006) 
₉‘potable water’ means water meeting the minimum requirements laid down in Council Directive 98/83/EC of 3 November 1998 on the quality of water intended for human consumption  
 (REGULATION (EC) No 852/2004) 
₁₀‘clean water’ means clean seawater and fresh water of a similar quality (REGULATION (EC) No 852/2004) 
  ‘clean seawater’ means natural, artificial or purified seawater or brackish water that does not contain micro-organisms harmful substances or toxic marine plankton in quantities capable of  
   directly or indirectly affecting the health quality of food (REGULATION (EC) No 852/2004)  
                                                 
156 Procesindicator voor psychrotrofe Bacillus en sporenvormers 
157 Enkel voor zuivelingrediënten niet voor toegevoegde ingrediënten en om na te gaan of verhittingsproces goed is verlopen 
158Enkel voor zuivelingrediënten 
159 Indien hoge aantallen : betreft dit sporen of vegetatieve cellen 
160 Te zuur milieu 
161 Semi hard : Munster, Limburger, Roquefort, Stilton, Port Salut, Gorgonzola, Tilsit, Brick, Vacherin Mont d’or; hard : Edam, Gouda, Cheddar, Grana, Emmental, Gruyère, Provolone, Fontine (hard) 
162 Dit zijn veilige producten, actielimiet niet relevant 
163 Dit zijn veilige producten, actielimiet niet relevant 
164 Fresh : Cottage, Ricotta, Petit Suisse ; soft ripened : Brie, Camenbert, Bel Paese, Neufchatel 
165 Enkel voor zuivelingrediënten, niet voor toegevoegde ingrediënten 
166 Indien melkpoeder/zetmeel/kruiden : geen competetieve flora 
167 Niet voor karkassen 
168 Niet voor karkassen 
169 Niet voor karkassen 
170 Niet voor karkassen 
171 Alleen rund/schaap 
172 Alleen varken 
173 Niet voor karkassen (enkel everzwijn) 
174 Alleen varken 
175 Niet opgenomen in wetgeving : beter e-coli gebruiken 
176 Allen rund/schaap 
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177 Alleen varken 
178 Alleen varken 
179 Indien melkpoeder/zetmeel/kruiden : geen competetieve flora 
180 Fermentatie lethaal voor entero’s 
181 Alleen rund/schaap 
182 Niet indien men kan aantonen dat het proces afdodend is 
183 Niet indien men kan aantonen dat het proces afdodend is 
184 Anaëroob en aëroob kiemgetal 
185 Gram negatieven 
186 Niet voor karkassen 
187 Niet voor karkassen 
188 Niet voor karkassen 
189 Niet voor karkassen 
190 Niet in wetgeving : beter e-coli 
191 Indien melkpoeder/zetmeel/kruiden : geen competetieve flora 
192 Fermentatie lethaal voor entero’s 
193 Anaëroob en aëroob kiemgetal 
194 Gram negatieven 
195 Indien er saus in zit 
196 Gram negatieven 
197 Enkel voor shellfish 
198 Enkel voor shellfish 




203 Anaëroob en aëroob kiemgetal 
204 Gram negatieven 
205 Alleen bladgroenten en vruchtgroenten 
206 Alleen zacht rood fruit 
207 Alleen bladgroenten en vruchtgroenten 
208 Enkel aardappelen 
209 Enkel aardappelen 
210 Osmofiele en xerofiele gisten 
211 Gram negatieven 
212 Osmofiele gisten 
213 Alleen bij zacht rood fruit 
214 Alleen bij zacht rood fruit 
215 Osmofiele gisten 
216 Osmofiele gisten 
217 Babyvoeding 
218 Osmofiele gisten 
219 babyvoeding 
220 babyvoeding 
221 Norm opgenomen voor babyvoeding 
222 honing 
223 Let op voor interpretatie indien groenten en/of fruit aanwezig zijn 
224 Bij zetmeelrijke componenten 
225 Norm opgenomen voor babyvoeding 
226 Norm opgenomen voor babyvoeding – gram negatieven 
227 Norm opgenomen voor babyvoeding 
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228 Norm opgenomen voor babyvoeding 
229 Norm opgenomen voor babyvoeding 
230 Bij zetmeelrijke componenten 
231 Bij zetmeelrijke componenten 
232 coliformen 
233 coliformen 
234 Bij gevogelte 
235 Aërobe en anaërobe sporenvormers 
236 Aërobe en anaërobe sporenvormers 
237 Aërobe en anaërobe sporenvormers 
238 coliformen 
239 Indien afkomstig van oppervlaktewater 
240 zuivel 
241 groenten 
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Bijlage 9 : Weerhouden parameters 
 






































































































































































































































































































































































































































                          
Milk and dairy 
products Raw (not heat treated) raw milk Y     Y Y Y Y Y Y Y242          
  raw butter, raw cream       Y Y Y Y Y            
  raw cheese       Y Y Y Y Y            
 Heat processed                         
   thermisation/pasteurized 
milk based desserts, ice cream, drinks, 
cream Y    Y243 Y Y Y Y Y244  Y          




yoghurt, (functional) dairy based drink 
(yoghurt)s     Y Y Y Y Y Y Y           
  
cheese (heat processed) (semi-hard, 
hard)246    Y  Y Y               
  
cheese (heat processed) (soft ripened 
and unripened)247       Y Y Y Y             
 Dry 
milk powder (including infant milk 
powders) Y   Y  Y Y Y   Y      Y    
  powders for milk based desserts Y    Y248  Y Y Y   Y249          
Meat and meat 
products Fresh meat (unprocessed)₂ carcasses, meat cuts, carpaccio's Y Y250 Y251 Y Y Y252 Y Y253 Y254 Y255  
Y 
256 Y257        
(except poultry)  minced meat, meat preparations ₄ Y Y Y  Y Y Y Y Y258 Y259   Y260        
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 Meat products (processed)₃                         
   cooked meat products cooked ham, cooked sausages Y Y Y Y Y Y Y Y   Y261 Y        
   fermented meat prod. salami      Y Y Y Y Y262            
 
  raw cured (smoked) Aw > 
0,92 filet de sax, lard Y Y Y Y Y Y Y Y             
 
  raw cured (smoked) Aw < 
of = 0,92 cobourg ham, dry cured ham Y  Y Y Y Y Y263 Y264             
   canned (ambient stable) corned beef Y265    Y266         Y        
Poultry and poultry 
prod. Fresh meat (unprocessed)₂ carcasses, meat cuts Y Y267 Y268 Y269 Y Y270 Y Y  Y          
  minced meat, meat preparations ₄ Y Y Y  Y Y Y Y  Y          
 Meat products (processed)₃                         
   cooked meat products cooked turkey filet Y Y Y Y Y Y Y Y  Y Y271          
   fermented meat prod salami      Y Y Y Y             
 
  raw cured (smoked) Aw > 
0,92 smoked turkey filet Y Y Y Y Y Y Y Y             
   canned (ambient stable) canned poultry meat Y272    Y273        Y274 Y        
Eggs and derivates eggs (unprocessed) ₂ 
egg yolk, egg white, whole liquid egg, 
eggs Y    Y Y Y Y              
 
egg products (heat 
processed) egg yolk, egg white, whole liquid egg Y Y  Y Y Y Y              
 Dry egg powder Y   Y Y Y Y              
Fish and seafood₅ 
products 
Fish and shellfish 
(unprocessed)₂ fish, molluscan shellfish, crustaceae Y Y Y275 Y Y Y Y Y  Y276     Y277 Y278     
 
Fishery products 
(processed)₃                         
   cooked fishery products 
shelled and shucked products of cooked 
crustaceans Y Y Y Y Y Y Y Y             
 
  acidified and marinated fish. 
prod. rolmops, ansjovis   Y Y Y Y Y Y     Y279        
 
  smoked (cured) and other 
proces. Aw > 0,92 smoked fish Y Y Y Y Y Y Y Y    Y280        
 
  smoked (cured) and other 
proces. Aw < of = 0,92 smoked fish, dried (salted) fish Y  Y Y Y Y Y Y    Y281        
 
  canned (ambient stable 
fish) canned fish Y282    Y283         Y        
Fresh produce 
Vegetables and fruits 
(unprocessed) ₂ crops, fruits (other than soft red fruits) Y Y Y  Y  Y Y Y284      Y      
  
sprouted seeds, fresh herbs, soft red 
fruits Y Y Y  Y  Y Y Y285      Y      
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  vegetables and fruits ready 
to eat 
bagged pre-cut leafy vegetables, fruit 
mixes Y Y Y  Y Y Y Y Y286      Y      
 
  vegetables and fruits ready 
to cook 
bagged pre-cut (soup) vegetables 
(including not blanched frozen) Y Y Y  Y Y     Y287 Y288        
                          
 
Vegetables and fruits 
(processed) ₃                         
   heat processed 
blanched spinach, frozen vegetables 
blanched Y    Y Y Y Y Y             
   fermented/acidified fermented cabbage, augurk Y  Y  Y  Y Y             
   canned (ambient stable) canned ananas Y  Y289 Y290        Y Y        
   low and IMF (Aw < 0.85) 
syrups, concentrates, jams, semi-dried 
prunes Y  Y  Y Y Y              
   dried (Aw < 0.60) 
seasonings (= spices, herbs), nuts, 
freeze-dried vegetables Y  Y291  Y Y Y Y   Y Y        
 Juices/nectars                         
   raw (unpasteurized) 
freshly squeezed strawberry juice, 
smoothies Y Y Y  Y Y Y Y Y292      Y293      




bakery products with "crème pâtisserie" 
Y Y Y294 Y Y Y Y Y   Y          
 
Dry & sugared low 
moisture (Aw < 0.85)  cake, pralines, marzipan Y  
Y 
295 Y Y Y Y    Y          
 
Dry & sugared low 
moisture (Aw < 0.65) 
biscuiterie, chocolat, confiserie, honey, 




food₆                         
foods or meal 
components  substantial raw ingredients 
refrigerated pasta salads, sandwiches, 
chocolate mousse, bavarois Y Y Y Y301 Y Y Y Y   Y302   Y      
   processed (cooked) hot meals Y    Y Y Y Y Y   Y Y       
 
Ready-to-cook food₇ or 
Ready-To-Heat/Ready-To-
Reheat food₈                    
   refrigerated 
cooked chilled foods, boiled rice or 
pasta, vol-au-vent in vacuum Y Y Y Y Y Y Y Y   Y Y        
   frozen frozen fries, pizza, stuffed croissants Y Y Y Y Y Y Y Y   Y Y        
   ambient stable (canned) vol-au-vent in glass bottles Y  Y303 Y304       Y305 Y        
   dry dehydrated soups Y  Y  Y Y Y    Y Y        
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Mayonnaise based deli-
salads (acid)                         
  with raw materials raw vegetables salads with dressings Y Y Y  Y Y Y Y Y  Y306    Y      
  with processed ingredients sandwich spreads Y Y Y Y Y Y Y Y   Y307          
Ambient stable acid 
foods 
ambient stable acid foods 
(pH < 4.8) 
ketchup, sauces, dressings, 
mayonnaises, mustard, vinegar Y Y Y Y Y Y Y              
Beverages Alcoholic  Beers, breezers   Y                     
 Non alcoholic                         
   carbonated bottled water, lemonade Y  Y Y308 Y              Y Y 
   non carbonated bottled water, lemonade Y  Y Y309 Y   Y           Y Y 
Dry cereals Grains, rice, (dry) pasta                         
   raw (intact) dried, flour kernels, flour, cakemix Y  Y  Y   Y    Y Y        
   processed  
corn flakes,muesli, pasta (dried), 
tortilla's Y  Y  Y   Y    Y Y        
Others margarines/minarines  Y  Y Y Y Y Y Y             
 gelatine  Y     Y   Y Y   Y Y        
 salt                         
Non PPS 
Environmental 
testing Personnel hygiene check hand swabs, aprons of food handlers Y    Y Y Y         Y      
in food production 
sites 
Equipment/production 
environment swabs, contact plates, etc.. Y    Y Y Y Y Y  Y310  Y311          
 air Air Y  Y         Y312 Y313        
Water in food 
production sites water potable₉  Y    Y314 Y   Y     Y315  Y   Y Y 
 clean water₁₀  Y     Y   Y    Y316 Y317  Y      
                          
 
Remarks 
₁Selection of appropriate food categories should be relevant to the target pathogen/non-pathogen matrix combination. 
₂Unprocessed products (REGULATION (EC) No 852/2004) 
 Foodstuffs that have not undergone processing, and includes products that have been divided, parted, severed, sliced, boned, minced, skinned, ground, cut, cleaned, trimmed, husked,   
 milled, chilled, frozen, deep-frozen or thawed.  
 Example: Fresh meat (REGULATION (EC) No 853/2004) means meat that has not undergone any preserving process other than chilling, freezing or quick-freezing, including meat that is   
 vacuum-wrapped or wrapped in a controlled atmosphere. 
₃Processing (REGULATION (EC) No 852/2004) 
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  Any action that substantially alters the initial product, including heating, smoking, curing, maturing, drying, marinating, extraction, extrusion or a combination of those processes 
  Processed products may contain ingredients that are necessary for their manufacture or to give them specific characteristics. 
₄Minced meat preparation include portioned, cut or minced meat (>1% NaCl or spices) intended to undergo a heat treatment before consumption; presented as seasoned, marinated, coated,  
  with herbs and spices, or other ingredients are added to improve sensory properties or texture, 
  Also satés of red or poultry meat, marinated and spiced meat cuts, chicken fillets, chicken wings = intact structure either with or without skin. 
₅Seafoods include live bivalve molluscs and by analogy marine gastropods, echinoderms and tunicates 
₆Ready-to-eat (RTE) food: food intended by the producer or the manufacturer for direct human consumption without the need for cooking or other processing, effective to eliminate or reduce   
  to an acceptable level of micro-organisms of concern (CFA 2006) 
₇Ready-to-cook (RTC) food: food designed by the producer or the manufacturer as requiring cooking or other processing effective to eliminate or reduce to an acceptable level micro- 
 organisms of concern (CFA 2006)  
₈Ready-to-reheat (RTRH) food: food designed by the producer or the manufacturer as suitable for direct human consumption without the need for cooking but which may benefit in  
 organoleptic quality from some warming prior to consumption (CFA 2006) 
₉‘potable water’ means water meeting the minimum requirements laid down in Council Directive 98/83/EC of 3 November 1998 on the quality of water intended for human consumption  
 (REGULATION (EC) No 852/2004) 
₁₀‘clean water’ means clean seawater and fresh water of a similar quality (REGULATION (EC) No 852/2004) 
  ‘clean seawater’ means natural, artificial or purified seawater or brackish water that does not contain micro-organisms harmful substances or toxic marine plankton in quantities capable of  
   directly or indirectly affecting the health quality of food (REGULATION (EC) No 852/2004)  
 
                                                 
242 Procesindicator voor psychrotrofe Bacillus en sporenvormers 
243 Enkel voor zuivelingrediënten niet voor toegevoegde ingrediënten en om na te gaan of verhittingsproces goed is verlopen 
244 Enkel voor zuivelingrediënten  
245 Indien hoge aantallen : betreft dit sporen of vegetatieve cellen 
246 Semi hard : Munster, Limburger, Roquefort, Stilton, Port Salut, Gorgonzola, Tilsit, Brick, Vacherin Mont d’or; hard : Edam, Gouda, Cheddar, Grana, Emmental, Gruyère, Provolone, 
Fontine  
247 Fresh : Cottage, Ricotta, Petit Suisse ; soft ripened : Brie, Camenbert, Bel Paese, Neufchatel 
248 Enkel voor zuivelingrediënten, niet voor toegevoegde ingrediënten 
249 Indien melkpoeder/zetmeel/kruiden : geen competetieve flora 
250 Niet voor karkassen 
251 Niet voor karkassen 
252 Niet voor karkassen 
253 Niet voor karkassen 
254 Alleen rund/schaap 
255 Alleen varken 
256 Niet voor karkassen (enkel everzwijn) 
257 Alleen varken 
258 Allen rund/schaap 
259 Alleen varken 
260 Alleen varken 
261 Indien melkpoeder/zetmeel/kruiden : geen competetieve flora 
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262 Alleen rund/schaap 
263 Niet indien men kan aantonen dat het proces afdodend is 
264 Niet indien men kan aantonen dat het proces afdodend is 
265 Anaëroob en aëroob kiemgetal 
266 Gram negatieven 
267 Niet voor karkassen 
268 Niet voor karkassen 
269 Niet voor karkassen 
270 Niet voor karkassen 
271 Indien melkpoeder/zetmeel/kruiden : geen competetieve flora 
272 Anaëroob en aëroob kiemgetal 
273 Gram negatieven 
274 Indien er saus in zit 
275 Gram negatieven 
276 Enkel voor shellfish 
277 Enkel voor shellfish 




282 Anaëroob en aëroob kiemgetal 
283 Gram negatieven 
284 Alleen bladgroenten en vruchtgroenten 
285 Alleen zacht rood fruit 
286 Alleen bladgroenten en vruchtgroenten 
287 Enkel aardappelen 
288 Enkel aardappelen 
289 Osmofiele en xerofiele gisten 
290 Gram negatieven 
291 Osmofiele gisten 
292 Alleen bij zacht rood fruit 
293 Alleen bij zacht rood fruit 
294 Osmofiele gisten 
295 Osmofiele gisten 
296 Babyvoeding 




301 Let op voor interpretatie indien groenten en/of fruit aanwezig zijn 
302 Bij zetmeelrijke componenten 
303 Norm opgenomen voor babyvoeding 
304 Norm opgenomen voor babyvoeding – gram negatieven 
305 Norm opgenomen voor babyvoeding 
306 Bij zetmeelrijke componenten 
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307 Bij zetmeelrijke componenten 
308 coliformen 
309 coliformen 
310 Bij gevogelte 
311 Aërobe en anaërobe sporenvormers 
312 Aërobe en anaërobe sporenvormers 
313 Aërobe en anaërobe sporenvormers 
314 coliformen 
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Bijlage 10 : Weerhouden normen 
 
De wetgevende normen zijn per matrix weergegeven in zwarte kleur. De actielimieten FAVV zijn in groene kleur weergegeven. De normen 
opgenomen in de autocontrolegidsen zijn in rode kleur weergegeven, en de normen door het LFMFP (inclusief deze uit de publicatie van Jacxsens et 
al. (2009b)) in blauwe kleur. De normen die werden opgenomen uit Jouve werden weergegeven in bruine kleur. De normen uit de publicatie van Dijk 































































































































































































Milk and dairy 
products 
            
Raw (not heat 
treated) 































m = 100 
kve/ml 
M = 1.000 
kve/ml 
n = 5 










m = 100 
kve/ml 
M = 1.000 
kve/ml 
n = 5 














Afwezig in 1 
ml 
n = 5 







k RTE : 
Afwezig in 
25ml 
n = 5 
c = 0 
Y Y  
































































































































































































NRTE : land 
en 
tuinbouwbed




k RTE : land 
en 
tuinbouwbed




















m = M = 
100 kve/g 
n = 5 




M = 100 
kve/ml318  
n = 5 
c = 0 
Raw butter, raw 
cream 
(score 8) 
    319 
m = 10 
kve/g 
M = 100 
kve/g 
n = 5 
c = 2 
 
m = 100 
kve/g 
M = 1.000 
kve/g 
n = 5 




n = 5 
c= 0 
m = M = 
100 kve/g321 
n = 5 
c = 0 
Afwezig in 
25g 
n = 5 
c = 0 
 
   
Raw cheese 
(score 8) 





n = 5 
c = 2 
 
322 
m = 10.000 
kve/g 
M = 100.000 
kve/g 
n = 5 




n = 5 
c = 0 
Afwezig in 
25g324 
n = 5 
c = 0 
m = M = 
100 kve/g325 
n = 5 
c = 0 
Afwezig in 
25g 
n = 5 
c = 0 
   












































































































































































































n = 5 
c = 2 
consumptie-








  m = 10 
kve/g 
M = 100 
kve/g 
n = 5 





m = 1 kve/g 
M = 5 kve/g 
 
m = 10 
kve/g 
M = 100 
kve/g 
n = 5 
c = 2 
 
m = 100 
kve/g 
M = 1.000 
kve/g 
n = 5 
c = 2 
consumptie-
ijs : 
m = 10 
kve/g 





n = 5 
c = 0 
 
D = afw/25g 
T = x/g 
EH = < 100 
kve/g 
 
Y  Y  
Heat processed 
  sterilized 
            
UHT milk, canned 
milk or cream 
(score 1) 
m = M = 
10 kve/g 
n = 5 
c = 0 
 
         D = 100 
kve/g 
T = 1.000 
kve/g 






ed (obv gepast. 
melk) 










gist = 1.000 
m = M =10 
kve/g 
n = 5 
c = 0 
 
m = 10 
kve/g 
M = 100 
kve/g 
n = 5 
m = 100 
kve/g 
M = 1.000 
kve/g 
n  = 5 
afwezig in 
25ml 
n = 5 
c = 0 
 
D = afw/25g 
T = x/g 






   







































































































































































































c = 2 
 






































 m = 100 
kve/g 
M = 1.000 
kve/g 
n = 5 
c = 2 
 
m = 100 
kve/g 
M = 1.000 
kve/g 
n  = 5 
c = 2 
 











    m = 100 
kve/g 
M = 1.000 
kve/g 
n = 5 
c = 2 
 
verse kaas  
m = 10 
kve/g 
M = 100 
kve/g 
n  = 5 
c = 2 
zachte kaas 




n = 5 
c = 0 
 
D = afw/25g 
T = x/g 
EH = < 100 
kve/g 
 
    






























































































































































































(score 5) M = 1.000 
kve/g  
 





m = 1.000 
kve/g 
M = 10.000 
kve/g 
n = 5 
c = 2 
 
  afwezig  
in 10g 
n = 5  
c = 0 
 
 m = 10 
kve/g 
M = 100 
kve/g 
n  = 5 




n = 5 





D = afw/25g 
T = x/g 
EH = < 100 
kve/g 
 
  m = 50 
M = 500 
n = 5 
c = 1 
 
powders for milk 
based desserts 
(score 5) 
Y   m = M = 10 
kve/g 
n = 5 
c = 0 
 m = 10 
kve/g 
M = 100 
kve/g 
n = 5 
c = 2 
afwezig  
in 25g 
n = 5 
c = 0 
 
D = afw/25g 
T = x/g 
EH = < 100 
kve/g 
 
  Y  
Meat and meat 
products (except 
poultry) 
            
Fresh meat 
(unprocessed) 






m = 3 log 
kve/cm² 
M = 4,5 log 
kve/cm² 
n = 5 
varkenskark
as : 
m = 3,5 log 
D = 100 
kve/g 






D = 100 
kve/g 
T = 1.000 
kve/g 








m = 1 log 
kve/cm² 
M = 2 log 
kve/cm² 
n = 5 
varkenskark
as 
m = 1,5 log 
m = 50 
kve/g 
M = 500 
kve/g 
n = 5 
c = 2 
rundvlees 
uitsnijderij : 
m = 10 
M = 800 
m = 100 
kve/g 
M = 1.000 
kve/g 
n = 5 




n = 5 





n = 50 
c = 2 
D = afw/25g 
T = x/g 





n = 5 











n = 1 
 
 m = 100 
kve/g 
M = 1.000 
kve/g 
n = 5 
c = 2 
 
                                                 
1 Cronobacter sakazakii : afwezig in 10 g; n = 30; c = 0 
2 Normen voor Yersinia enterocolitica :  afwezig in 1g, n = 5, c = 0  































































































































































































M = 4,5 log 
kve/cm² 








n = 5 
c = 2 
 
 kve/g 
M = 2,5 log 
kve/cm2 
n = 5 
 
kve/g 






n = 50 




n = 5 











n = 5 
c = 2 
 
D = 100 
kve/g 






D = 100 
kve/g 
T = 1.000 
kve/g 







 gehakt vlees 
: 
m = 50 
kve/g 
M = 500 
kve/g 
n = 5 
c = 2 
vleesbereidi
ng : 
m = 500 
kve/g 
M = 5.000 
kve/g 
n = 5 
c = 2 
 
m = 100 
kve/g 
M = 1.000 
kve/g 
n = 5 
c = 0 
 
voor RTE : 
afwezig in 
25g 
n = 5 
c = 0 
voor NRTE : 
afwezig in 
10g 
n = 5 
c = 0 
 
D = afw/25g 
T = x/g 





n = 5 
c = 0 
 
RTE : 
m = M = 
10 kve/g 
n = 5 
c = 0 
NRTE : 
m = M =  
100 kve/g 
n = 5 





  cooked meat 
            
                                                 
3 Normen voor Yersinia enterocolitica : afwezig in 1g, n = 5, c = 0   

































































































































































































D = 1.000 
kve/g 






D = 100 
kve/g 






m = 1.000 
kve:g 
M = 10.000 
kve/g 
n = 5 
c = 2 
 
m = 500 
kve/g 
M = 5.000 
kve/g 
n = 5 
c = 2 
 
D = < 10 
kve/g 
T = 10 
kve/g  
EH = 10 
kve/g 
 
m = 100 
kve/g 
M = 1.000 
kve/g 
n = 5 




n = 5 
c = 0 
 
D = afw/25g 
T = x/g 
EH = < 100 
kve/g 
 
  D = 100 
kve/g 
T = 1.000 
kve/g 




m = 10 
kve/g 
M = 100 
kve/g 
n = 5 




  fermented meat 
prod. 
            
Salami 
(score 5) 
    D = 500 
T = 5.000 
kve/g 
EH = 5.000 
kve/g 
 
m = 100 
kve/g 
M = 1.000 
kve/g 
n = 5 




n = 5 
c = 0 
 
D = afw/25g 
T = x/g 





n = 5 
c = 0 
 
   
Meat products 
(processed) 
  raw cured 
(smoked) Aw > 
0,92 
            
Filet de sax, lard 
(score 6) 
D = 10.000 
kve/g 






D = 100 
kve/g 






D = 100 
kve/g 
T = 1.000 
kve/g 







m = 500 
kve/g 
M = 5.000 
kve/g 
n = 5 
c = 2 
 
D = 500 
T = 5.000 
kve/g 
EH = 5.000 
kve/g 
 
m = 100 
kve/g 
M = 1.000 
kve/g 
n = 5 




n = 5 
c = 0 
 
D = afw/25g 
T = x/g 
EH = < 100 
kve/g 
 
    
Meat products             































































































































































































  raw cured 
(smoked) Aw < of 
= 0,92 
Cobourg ham, raw 
cured ham 
(score 5) 
D = 10.000 
kve/g 






 D = 100 
kve/g 
T = 1.000 
kve/g 







m = 500 
kve/g 
M = 5.000 
kve/g 
n = 5 
c = 2 
 
D = 500 
T = 5.000 
kve/g 
EH = 5.000 
kve/g 
 
m = 100 
kve/g 
M = 1.000 
kve/g 
n = 5 




n = 5 
c = 0 
 
D = afw/25g 
T = x/g 
EH = < 100 
kve/g 
 
    
Meat products 
(processed) 
  canned (ambient 
stable) 
            
corned beef 
(score 0) 
D = 1.000 
kve/g 






 D = < 
1kve/g 
T = 5kve/g 
EH = nvt 
 
        D = 100 
kve/g 







            
Fresh meat 
(unprocessed) 










D = 100 
kve/g 




D = 100 
kve/g 
T = 1.000 
kve/g 










D = 100 
kve/g 
T = 1.000 
kve/g 




n = 5 
c = 0 
 
D = afw/25g 
T = x/g 
EH = < 100 
kve/g 
 
 m = M = 
100 kve/g 
n = 5 
c = 0 
 
  

















































































































































































































n = 5 










n = 1 
legkippen 
slachthuis : 





n = 1 
distributie : 




n = 5 














D = 100 
kve/g 






D = 100 
kve/g 
T = 1.000 
kve/g 







 m = 500 
kve/g 
M = 5.000 
kve/g 
n = 5 
c = 2 
 
D = 500 
kve/g 
T = 5.000 
kve/g 





n = 5 
c = 0 
 
transformati
e : afwezig 
in 1g 
distributie : 
m = M = 
100 kve/g 
n = 5 
c = 0 
 
 m = M = 
100 kve/g 
n = 5 







            

































































































































































































D = 1.000 
kve/g 






D = 100 
kve/g 






D = 100 
kve/g 
T = 1.000 
kve/g 







D = 10 
kve/g 
T = 100 
kve/g 
EH = nvt 
 
D = < 10 
kve/g 
T = 10 
kve/g  
EH = 10 
kve/g 
 
D = 10 
kve/g 
T = 100 
kve/g 






D = afw/25g 
T = x/g 




 in 25g 
 
D = 100 
kve/g 
T = 1.000 
kve/g 







  fermented meat 
prod. 
            
Salami 
(score 5) 
    D = 500 
T = 5.000 
kve/g 
EH = 5.000 
kve/g 
 
m = 100 
kve/g 
M = 1.000 
kve/g 
n = 5 




n = 5 
c = 0 
 
D = afw/25g 
T = x/g 
EH = < 100 
kve/g 
 
    
Meat products 
(processed) 
  raw cured 
(smoked) Aw > 
0,92 




D = 10.000 
kve/g 






D = 100 
kve/g 






D = 100 
kve/g 
T = 1.000 
kve/g 






D = 100 
kve/g 
T = 1.000 
kve/g 
EH : nvt 
 
D = 500 
T = 5.000 
kve/g 
EH = 5.000 
kve/g 
 
D = 100 
kve/g 
T = 1.000 
kve/g 






D = afw/25g 
T = x/g 
EH = < 100 
kve/g 
 
    

































































































































































































  canned (ambient 
stable) 




D = 1.000 
kve/g 






  D = < 
1kve/g 
T = 5kve/g 
EH = nvt 
 
      D = 100 
kve/g 
T = 1.000 
kve/g 




D = 100 
kve/g 







            
Eggs 
(unprocessed) 
            
Egg yolk, egg 
white, whole 
liquid egg, eggs 
(score 9) 
m = M = 
100.000 
kve/g 
n = 5 
c = 0 
 
  m = 10 
kve/g 
M = 100 
kve/g 
n = 5 




m = 10 
kve/g 
M = 100 
kve:g 
n = 5 




n = 5 
c = 0 
 
     
egg products 
(heat processed) 
            




m = M = 
100.000 
kve/g 
n = 5 
c = 0 
 
D = 100 
kve/g 






 m = 10 
kve/g 
M = 100 
kve/g 
n = 5 
c = 0 
 
D = < 10 
kve/g 
T = 10 
kve/g  
EH = 10 
kve/g 
 
m = 10 
kve/g 
M = 100 
kve:g 
n = 5 




n = 5 
c = 0 
 
     
Dry             
egg powder m = M =   m = 10 Y m = 10 afwezig in      






























































































































































































(score 1) 100.000 
kve/g 
n = 5 
c = 0 
 
kve/g 
M = 100 
kve/g 
n = 5 
c = 0 
 
 kve/g 
M = 100 
kve:g 
n = 5 
c = 2 
 
25g 
n = 5 
c = 0 
 
Fish and seafood 
products 
            
Fish and shellfish             

































































































































































































(score 7)4 5 6 
















n = 5 
c = 2 
 
D = 100 
kve/g 






D = 100 
kve/g 
T = 1.000 
kve/g 














m = M = 
230 
MPN/100g 
n = 1 
c = 0 
verse vis : 
m = 10 
kve/g 
M = 100 
kve/g 
n = 5 




m = 100 
kve/g 
M = 1.000 
kve/g 
n = 5 
c = 2 
 
m = 100 
kve/g 
M = 1.000 
kve/g 
n = 5 




n = 5 





n = 5 
c = 0 
 
D = afw/25g 
T = x/g 
EH = < 100 
kve/g 
 
 m = M = 
100 kve/g 
n = 5 












  cooked fishery 
products 
            
                                                 
4 Normen voor Norovirus : levende tweekleppige weekdieren RTE : niet detecteerbaar in 5g, n = 1, c = 0 
5 Normen voor hepatitis A virus : levende tweekleppige weekdieren RTE : niet detecteerbaar in 5g, n = 1, c = 0 
6 Normen voor vibrio parahaemolyticus : levende tweekleppige weekdieren RTE, rauwe garnalen NRTE (inclusief vibrio cholera) : afwezig in 25g, n = 5, c = 0  








































































































































































































n = 5 
c = 2 
 
D = 100 
kve/g 






D = 100 
kve/g 
T = 1.000 
kve/g 







D = 10 
kve/g 
T = 100 
kve/g 
EH = nvt 
 
m = 1 kve/g 
M = 10 
kve/g 
n = 5 
c = 2 
 
m = 100 
kve/g 
M = 1.000 
kve/g 
n = 5 




n = 5 
c = 0 
 
D = afw/25g 
T = x/g 
EH = < 100 
kve/g 
 
    
Fishery products 
(processed) 
  acidified and 
marinated fish. 
prod. 
            
rolmops, ansjovis 
(score 3) 
 m = 1.000 
kve/g 
M = 10.000 
kve/g 
n = 5 
c = 2 
 
m = 100 
kve/g 
M = 1.000 
kve/g 
n = 5 




m = 10 
kve/g 
M = 100 
kve/g 
n = 5 
c = 1 
 
m = 100 
kve/g 
M = 1.000 
kve/g 
n = 5 




n = 5 
c = 0 
 
    m = 10 
kve/g 
M = 100 
kve/g 
n = 5 
c = 2 
 
Smoked (cured 
and other proces, 
aw >0.92 
            
Smoked fish 
(score 8) 
D = 10.000 
kve/g 






D = 100 
kve/g 






D = 100 
kve/g 
T = 1.000 
kve/g 







D = 100 
kve/g 
T = 1.000 
kve/g 
EH = nvt 
 
D = 500 
T = 5.000 
kve/g 
EH = 5.000 
kve/g 
 
D = 100 
kve/g 
T = 1.000 
kve/g 






D = afw/25g 
T = x/g 
EH = < 100 
kve/g 
 
   m = 10 
kve/g 
M = 100 
kve/g 
n = 5 
c = 2 
 
































































































































































































process,  aw < of 
= 0.92 
            
Smoked fish, 
dried (salted) fish 
(score 7) 
D = 10.000 
kve/g 






 D = 100 
kve/g 
T = 1.000 
kve/g 







D = 100 
kve/g 
T = 1.000 
kve/g 
EH = nvt 
 
D = 500 
T = 5.000 
kve/g 
EH = 5.000 
kve/g 
 
D = 100 
kve/g 









D = afw/25g 
T = x/g 
EH = < 100 
kve/g 
 
   m = 10 
kve/g 
M = 100 
kve/g 
n = 5 




            
Canned fish 
(score 0) 
D = 1.000 
kve/g 






  D = < 
1kve/g 
T = 5kve/g 
EH = nvt 
 
       D = 100 
kve/g 









            
Crops, fruits 
(other than soft 







D = 1.000 
kve/g 
T = 100.000 
kve/g 
EH = 
D = 1.000 
kve/g 
T = 10.000 
kve/g 
EH  gist = 
 m = 10 
kve/g 
M = 100 
kve/g 
n = 5 
 afwezig in 
25g 
n = 5 
c = 0 
 
D = afw/25g 
T = x/g 





n = 5 
c = 0 
 
   
                                                 
7 Norovirus : er werd geen norm gedefinieerd 













































































































































































































c = 2 
D = 100 
kve/g 




fresh herbs, soft 











n = 5 









n = 5 
c = 2 
 
D = 1.000 
kve/g 






m = 1.000 
kve/g 
M = 10.000 
kve/g 
n = 5 











n = 5 
c = 2 
gekiemde 
zaden : 
m = 100 
kve/g 
M = 1.000 
kve/g 
 
 afwezig in 
25g 
n = 5 
c = 0 
 
D = afw/25g 
T = x/g 





n = 5 
c = 0 
 





fruits ready to eat 
            
                                                 
8 Norovirus : er werd geen norm gedefinieerd 








































































































































































































n = 5 
c = 2 









D = 1.000 
kve/g 






m = 1.000 
kve/g 
M = 10.000 
kve/g 
n = 5 




D = 1.000 
kve/g 
T = 10.000 
kve/g 








D gist = 
1.000 kve/g 
D schimmel 
= 100 kve/g 






EH gist = 
100.000 
kve/g 
 m = 100 
kve/g 
M = 1.000 
kve/g 
n = 5 






m = 10 
kve/g 
M = 100 
kve/g 
n = 5 
c = 2 
 
D = 100 
kve/g 
T = 1.000 
kve/g 





n = 5 
c = 0 
 
D = afw/25g 
T = x/g 





n = 5 
c = 0 
 
   
                                                 
9 Norovirus : er werd geen norm gedefinieerd 






































































































































































































fruits ready to 
cook 







D = 10.000 
kve/g 






D = 1.000 
kve/g 






D = 1.000 
kve/g 
T = 10.000 
kve/g 








 D = 100 
kve/g 
T = 1.000 
kve/g 
EH = 1.000 
kve/g 
 
D = 100 
kve/g 
T = 1.000 
kve/g 
EH = 1.000 
kve/g 
 
    D = 100 
kve/g 
T = 1.000 
kve/g 




D = 100 
kve/g 




















n = 5 
c = 2 
 
  Y 
 
D = 10 
kve/g 
T = 100 
kve/g 
 
m = M = 
100 kve/g 
n = 5 





D = afwezig 
in 25g 
T = 100 
kve/g 
 




            











































































































































































































 D gist = 
1.000 kve/g 
D schimmel 
= 100 kve/g 













 D = 100 
kve/g 
T = 1.000 
kve/g 
EH = 1.000 
kve/g 
 
 afwezig in 
25g 
 
D = afw/25g 
T = x/g 
EH = < 100 
kve/g 
 





            
canned ananas 
(score 1) 
D = 1.000 
kve/g 








D = < 
1kve/g 
T = 5kve/g 
EH = nvt 
 
      D = 100 
kve/g 
T = 1.000 
kve/g 




D = 100 
kve/g 







low and IMF (Aw 
< 0.85) 
            
syrups, 
concentrates, 











     


































































































































































































Dried (Aw < 0.60) 
















 m = 1.000 
kve/g 
M = 10.000 
kve/g 
n = 5 
c = 2 
 
 m = 10 
kve/g 
M = 100 
kve/g 
n = 5 
c = 2 
 
m = 10 
kve/g 
M = 100 
kve/g 
n = 5 




n = 5 
c = 0 
 
D = afw/25g 
T = x/g 
EH = < 100 
kve/g 
 
  m = 1.000 
kve/g 
M = 10.000 
kve/g 
n = 5 
c = 2 
 
m = 10 
kve/g 
M = 100 
kve/g 
n = 5 



















D = 1.000 






D gist = 
1.000 kve/g 
D schimmel 
= 100 kve/g 












 m = 100 
kve/g 
M = 1.000 
kve/g 
n = 5 
c = 2 
 
D = 100 
kve/g 
T = 1.000 
kve/g 





n = 5 
c = 0 
 
D = afw/25g 
T = x/g 





   
                                                 
10 Norovirus : er werd geen norm gedefinieerd voor zacht rood fruit 
































































































































































































  heat processed 




D = 1.000 
kve/g 






D = < 10 
kve/g 
T = < 10 
kve/g 














D = afw/25g 
T = x/g 





   
Chocolate, bakery 
products 
            











n = 5 
c = 2 
 
D = 100 
kve/g 






D = 1.000 
kve/g 
T = 10.000 
kve/g 








D = 10 
kve/g 
T = 100 
kve/g 
EH = nvt 
 
m = 10 
kve/g 
M = 100 
kve/g 
n = 5 
c = 1 
 
m = 10 
kve/g 
M = 100 
kve/g 
n = 5 




n = 5 
c = 0 
 
D = afw/25g 
T = x/g 
EH = < 100 
kve/g 
 
  D = 100 
kve/g 
T = 1.000 
kve/g 





Dry & sugared low 
moisture (Aw < 
0.85) 
















   Y 
 
 
Dry & sugared low 
moisture (Aw < 
0.65) 
            
biscuiterie, zuigelingen/  m = 1.000  Y zuigelingen/ afwezig in     zuigelinge









































































































































































































M = 10.000 
kve/g 
n = 5 
c = 2 
zuigelingen/
kleuters : 





n = 5 











n = 5 















            
RTE – substantial 
raw ingredients 













n = 5 
c = 2 
 
D = 1.000 
kve/g 






m = 1.000 
kve/g 
M = 10.000 
kve/g 
n = 5 




M = 5.000 
kve/g 
n = 5 
c = 2 
 
m = 10 
kve/g 
M = 100 
kve/g 
n = 5 
c = 2 
 
m = 10 
kve/g 
M = 100 
kve/g 
n = 5 




m = 100 
kve/g 
M = 1.000 
kve/g 
n = 5 




n = 5 
c = 0 
 
D = afw/25g 
T = x/g 
EH = < 100 
kve/g 
 
  m = 1.000 
kve/g 
M = 10.000 
kve/g 
n = 5 
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n = 5 
c = 2 
 
  m = 10 
kve/g 
M = 100 
kve/g 
n = 5 
c = 2 
pitavlees : 
m = 100 
kve/g 
M = 1.000 
kve/g 
n = 5 
c = 2 
 
m = 10 
kve/g 
M = 100 
kve/g 
n = 5 
c = 2 
 
m = 10 
kve/g 
M = 100 
kve/g 
n = 5 




n = 5 
c = 0 
 
D = afw/25g 
T = x/g 
EH = < 100 
kve/g 
 
  m = 100 
kve/g 
M = 1.000 
kve/g 
n = 5 








n = 5 




m = 10 
kve/g 
M = 100 
kve.g 
n = 5 





  refrigerated 
            
cooked chilled 
foods, boiled rice 
or pasta, vol-au-








n = 5 
c = 2 
 
D = 100 
kve/g 






D = 100 
kve/g 
T = 1.000 
kve/g 







D = 10 
kve/g 
T = 100 
kve/g 
EH = nvt 
 
m = 10 
kve/g 
M = 100 
kve/g 
n = 5 
c = 2 
 
m = 100 
kve/g 
M = 1.000 
kve/g 
n = 5 




n = 5 
c = 0 
 
D = afw/25g 
T = x/g 
EH = < 100 
kve/g 
 
  m = 1000 
kve/g 
M = 10.000 
kve/g 
n = 5 
c = 2 
 
m = 100 
kve/g 
M = 1.000 
kve/g 
n = 5 





  frozen 
            






























































































































































































frozen fries, pizza, 
stuffed croissants 
(score 5) 









D = 10.000 
kve/g 






D gist = 
1.000 kve/g 
D schimmel 
= 100 kve/g 















D = 100 
kve/g 
T = 1.000 
kve/g 
EH = 1.000 
kve/g 
 
D = 100 
kve/g 
T = 1.000 
kve/g 






D = afw/25g 
T = x/g 
EH = < 100 
kve/g 
 
  D = 100 
kve/g 
T = 1.000 
kve/g 









  ambient stable 
(canned) 




D = 1.000 
kve/g 



















      D = 100 
kve/g 
T = 1.000 
kve/g 








D = 100 
kve/g 








            











































































































































































































 D = 10.000 
kve/g 






 D = 100 
kve/g 
T = 1.000 
kve/g 
EH = 1.000 
kve/g 
 
D = 1.000 
kve/g 
T = 10.000 
kve/g 






   D = 1.000 
kve/g 
T = 10.000 
kve/g 
EH = 10.000 
kve/g 
 










with raw materials 











n = 5 
c = 2 









D = 1.000 
kve/g 






m = 1.000 
kve/g 
M = 10.000 
kve/g 
n = 5 
c = 2 
D = 1.000 
kve/g 
T = 10.000 
kve/g 








 m = 100 
kve/g 
M = 1.000 
kve/g 
n = 5 






m = 10 
kve/g 
M = 100 
kve/g 
n = 5 
c = 2 
 
D = 100 
kve/g 
T = 1.000 
kve/g 





n = 5 
c = 0 
 
D = afw/25g 
T = x/g 





n = 5 
c = 0 
 
 m = 1.000 
kve/g 
M = 10.000 
kve/g 
n = 5 
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n = 5 
c = 2 
 
D = 1.000 






m = 1.000 
kve/g 
M = 10.000 
kve/g 
n = 5 




m = 10 
kve/g 
M = 100 
kve/g 
n = 5 
c = 1 
 
m = 10 
kve/g 
M = 100 
kve/g 
n = 5 




n = 5 
c = 0 
 
D = afw/25g 
T = x/g 
EH = < 100 
kve/g 
 





            
Ambient stable 
acid foods (pH < 
4.8) 









e :  
m = 1.000 
kve/g 
M = 10.000 
kve/g 
n = 5 
c = 2 
distributie : 





m = 5 
c = 2 
 
transformati
e :  
m = 1.000 
kve/g 
M = 10.000 
kve/g 
n = 5 
c = 2 
distributie : 





m = 5 
c = 2 
 
transformati
e :  
m = 10 
kve/g 
M = 100 
kve/g 
n = 5 
c = 2 
distributie : 
m = 100 
kve/g 
M = 1.000 
kve/g 
m = 5 
c = 2 
 
transformati
e :  
m = 10 
kve/g 
M = 100 
kve/g 
n = 5 
c = 2 
distributie : 
m = 100 
kve/g 
M = 1.000 
kve/g 
m = 5 
c = 2 
 
transformati
e :  
m = 10 
kve/g 
M = 100 
kve/g 
n = 5 
c = 2 
distributie : 
m = 1 kve/g 
M = 10 
kve/g 
m = 5 
c = 2 
 
transformati
e :  
m = 10 
kve/g 
M = 100 
kve/g 
n = 5 
c = 2 
distributie : 
m = 100 
kve/g 
M = 1.000 
kve/g 
m = 5 




n = 5 
c = 0 
 
     
Beverages             
Alcoholic             
Beers, breezers  D = 100           






























































































































































































(score 0) kve/g 








            
Bottled water, 














 D = 100 
kve/g 
T = 1.000 
kve/g 

















       
Non alcoholic – 
non carbonated 
            
Bottled water, 








distributie :  
100 kve/ml 
 D = 100 
kve/g 
T = 1.000 
kve/g 
















     
                                                 
13 Voor verpakt water : norm voor enterokokken opgenomen in KB 14/1/02 : 0 kve/250ml 
14 Voor verpakt water : norm voor pseudomonas aeruginosa opgenomen in KB 8/2/99 en 14/1/02 : 0 kve/250ml 
15 Voor verpakt water : norm voor enterokokken opgenomen in KB 14/1/02 : 0 kve/250ml 
16 Voor verpakt water : norm voor pseudomonas aeruginosa opgenomen in KB 8/2/99 en 14/1/02 : 0 kve/250ml 





































































































































































































Dry cereals             
Grains, rice, (dry) 
pasta 
 Raw (intact) 
dried, flour 














 D = 10.000 
kve/g 






 D = 100 
kve/g 
T = 1.000 
kve/g 
EH = 1.000 
kve/g 
 
 afwezig in 
25g 
 
   D = 1.000 
kve/g 
T = 10.000 
kve/g 
EH = 10.000 
kve/g 
 








Grains, rice, (dry) 
pasta 
 Processed 















 D = 10.000 
kve/g 






 D = 100 
kve/g 
T = 1.000 
kve/g 
EH = 1.000 
kve/g 
 
 afwezig in 
25g 
 
   D = 1.000 
kve/g 
T = 10.000 
kve/g 
EH = 10.000 
kve/g 
 








Others             
Vegetables fats             
Margarines/minari
nes 
m = 200 
kve/g 
 m gist = 10 
kve/g 
m = 200 
kve/g 
m = 10 
kve/g 






    






























































































































































































(score 0) M = 5.000 
kve/g 




= 1 kve/g 
M gist = 100 
kve/g 
M schimmel 
= 10 kve/g 
n = 5 
c = 2 
 
M = 5.000 
kve/g 
n = 5 
c = 2 
 
M = 100 
kve/g 
n = 5 
c = 2 
 
M = 100 
kve/g 
n = 5 
c = 2 
 
n = 5 
c = 0 
 





m = M =  
1.000 kve/g 
n = 5 
c = 0 
 
   m  = M =  
10 kve/g 
n = 5 
c = 0 
 
 afwezig in 
25g 
n = 5 
c = 0 
 
m = M = 
100 kve/g 
n = 5 
c = 0 
 
  m = 1.000 
kve/g 
M = 10.000 
kve/g 
n = 5 
c = 2 
 
m = M =  
10 kve/g 
n = 5 




testing in food 
production sites 
            
Personnel hygiëne 
check 
            
Hand swabs, 
aprons of food 
handlers 17 
(score 7) 
G = 10 
kve/16cm² 
A = 69 
kve/16cm² 
S = 350 
kve/16cm² 
 
  G = 10 
kve/16cm² 
A = 69 
kve/16cm² 









      
Equipment/produc
tion environment 
            
Swabs, contact 
plates  
G = 10 
kve/16cm² 















                                                 
17 Norovirus : er werd geen norm gedefinieerd 






























































































































































































(score 7) A = 69 
kve/16cm² 
S = 350 
kve/16cm² 
A = 69 
kve/16cm² 









 < 10 
kve/60cm² 
 




Water             
Water potable             
Water potable 
































Clean water             
Clean water 21 
(score 8) 
geen 




   D = 10 
kve/ml 
T = 100 
kve/ml 




   afwezig 
 
D = 10 
kve/ml 
T = 100 
kve/ml 
EH = nvt 
 
 
                                                 
18 Voor verpakt water : norm voor enterokokken opgenomen in KB 14/1/02 : 0 kve/250ml 
19 Voor verpakt water : norm voor pseudomonas aeruginosa opgenomen in KB 8/2/99 en 14/1/02 : 0 kve/250ml 
20 Norovirus : er werd geen norm gedefinieerd 
21 Norovirus : er werd geen norm gedefinieerd 
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318 Dit criterium is van toepassing als de producent tot tevredenheid van de bevoegde autoriteiten kan aantonen dat het product gedurende de hele houdbaarheidstermijn aan de 
grenswaarde van 100 kve/g zal voldoen. De exploitant kan intermediaire grenswaarden tijdens het proces vaststellen, die zo laag moeten zijn dat de grenswaarde van 100 kve/g aan het 
eind van de houdbaarheidstermijn niet wordt overschreden 
319 E-coli wordt hier als indicator voor het hygiëneniveau gebruikt 
320 Met uitzondering van producten waarvan de producent tot tevredenheid van de bevoegde overheid kan aantonen dat er, als gevolg van de rijpingsduur en aw van de producten voor 
zover van toepassing geen salmonellarisico is 
321 Dit criterium is van toepassing als de producent tot tevredenheid van de bevoegde autoriteiten kan aantonen dat het product gedurende de hele houdbaarheidstermijn aan de 
grenswaarde van 100 kve/g zal voldoen. De exploitant kan intermediaire grenswaarden tijdens het proces vaststellen, die zo laag moeten zijn dat de grenswaarde van 100 kve/g aan het 
eind van de houdbaarheidstermijn niet wordt overschreden 
322 Bij ontoereikende resultaten : als waarden > 10.000 kve/g worden aangetroffen, moet de partij kaas op staphylococcus-enterotoxinen worden getest 
323 Met uitzondering van producten waarvan de producent tot tevredenheid van de bevoegde overheid kan aantonen dat er, als gevolg van de rijpingsduur en aw van de producten voor 
zover van toepassing geen salmonellarisico is 
324 Dit criterium geldt voor producten voordat zij de directe controle van de exploitant va het levensmiddelenbedrijf die ze geproduceerd heeft, hebben verlaten, indien die exploitant niet 
tot tevredenheid van de bevoegde autoriteiten kan aantonen dat het product gedurende de hele houdbaarheidstermijn aan de grenswaarde van 100 cfu/g zal voldoen 
325 Dit criterium is van toepassing als de producent tot tevredenheid van de bevoegde autoriteiten kan aantonen dat het product gedurende de hele houdbaarheidstermijn aan de 
grenswaarde van 100 kve/g zal voldoen. De exploitant kan intermediaire grenswaarden tijdens het proces vaststellen, die zo laag moeten zijn dat de grenswaarde van 100 kve/g aan het 
eind van de houdbaarheidstermijn niet wordt overschreden 
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Telling van het 
totaal aantal 
aërobe kiemen bij 
30°C 
alle eetwaren ISO 4833 (1) 
Horizontal method for the 
enumeration of microorganisms -- 
Colony-count technique at 30° C 




        
    alle eetwaren 
AFNOR 3M-01/1-
09/89 (2) Petrifilm flore totale 10/09/2009 ja             
    
alle eetwaren 
behalve rauwe 





TEMPO TVC 19/09/2009 ja             
    alle eetwaren 
MV0703-001LR 
(2) 
Compact Dry TC 19/03/2011 ja       nieuwe nieuwe   
2 
Telling van het 
totaal aantal 
kiemen bij 22°C, 
37°C 
water ISO 6222 
Enumeration of culturable micro-
organisms -- Colony count by 
inoculation in a nutrient agar culture 
medium 




        
3 





alle eetwaren ISO 17410 
Horizontal method for the 
enumeration of psychrotrophic 
microorganisms 




      uitplaten 
    melk ISO 6730 
Enumeration of colony-forming units 
of psychrotrophic microorganisms -- 
Colony-count technique at 6,5 
degrees C 
    2005           
4 








Estimation of psychrotrophic 
microorganisms -- Colony-count 
technique at 21 degrees C (Rapid 
method) 
    2004           
5 
Telling van het 
totaal aantal 
aërobe sporen 
alle eetwaren SP-VG M008 (3) 
Méthode de dénombrement des 
spores de microorganismes aérobies 
(méthode  de  routine  par  comptage  
des  colonies  à  30°C) 
    1998           
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6 




alle eetwaren SP-VG M005 (3) 
Méthode de dénombrement des 
germes totaux anaérobies (méthode  
de  routine  par  comptage  des  
colonies  à  37°C) 
    1998           
7 
Telling van het 
totaal aantal 
anaërobe sporen 
alle eetwaren SP-VG M007 (3) 
Méthode de dénombrement des 
spores de microorganismes 
anaérobies (méthode  de  routine  par  
comptage  des  colonies  à  37°C) 
    1998           
8 
Telling van het 
totaal aantal 
coliformen 
alle eetwaren ISO 4832 
Horizontal method for the 
enumeration of coliforms -- Colony-
count technique 




        
    alle eetwaren ISO 4831 
Horizontal method for the detection 
and enumeration of coliforms -- Most 
probable number technique 
    2006           




Enumeration of coliforms - Colony 
count technique and most probable 
number technique at 30°C 
    1998           
    water ISO 9308-1 
Detection and enumeration of 
Escherichia coli and coliform bacteria 
-- Part 1: Membrane filtration method 
    2000 Cor 1:2007     correctie   
    water ISO 9308-2 
Detection and enumeration of 
coliform organisms, thermotolerant 
coliform organisms and presumptive 
Escherichia coli -- Part 2: Multiple 
tube (most probable number) method 
    1990           
    water ISO 9308-3 
Detection and enumeration of 
Escherichia coli and coliform bacteria 
-- Part 3: Miniaturized method (Most 
Probable Number) for the detection 
and enumeration of E.coli in surface 
and waste water 
    1998 Cor 1:2000         
    eau Colilert-18 Colilert-18     18/03/2003       nieuwe   





09/89 A (2) 
Petrifilm coliformes 9/06/2010 ja             
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09/89 B Petrifilm coliformes 9/06/2010 
in 
uitvoering           validatie 
    alle eetwaren  
AFNOR 3M-01/2-
09/89 C (2) 
Petrifilm coliformes 9/06/2010 ja             
    alle eetwaren 
AFNOR 3M-01/5-
03/97 A&B (2) Petrifilm Rapide coliformes  18/03/2013 ja     datum       





03/97 C (2) Petrifilm Rapide coliformes  18/03/2013 ja     datum       
    
alle eetwaren AFNOR 3M-01/7-
03/99 (2) 




    
alle eetwaren 
behalve rauwe 





TEMPO TC 9/12/2009 ja             
    alle eetwaren 
AFNOR BIO-
12/20-12/06 (2) 
Gélose COLI - ID (37°C) 14/12/2010 ja           nieuwe 
    alle eetwaren 
AFNOR BRD-
07/8-12/04 (2) 
Rapid E. coli 2 (coliformen bij 37°C) 2/12/2012 ja     datum       
    alle eetwaren 
MV 0806-003LR 
(2) 
Compact Dry CF 1/06/2012 ja       nieuwe     
    alle eetwaren 
MV 0806-004LR 
(2) 









Bepaling van het aantal fecale 
coliformen - Methode van het meest 
waarschijnlijke aantal 
    1989           
    water ISO 9308-1 
Detection and enumeration of 
Escherichia coli and coliform bacteria 
-- Part 1: Membrane filtration method 
    2000 Cor 1:2007     correctie   
    water ISO 9308-2 
Detection and enumeration of 
coliform organisms, thermotolerant 
coliform organisms and presumptive 
Escherichia coli -- Part 2: Multiple 
tube (most probable number) method 
    1990           
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    water ISO 9308-3 
Detection and enumeration of 
Escherichia coli and coliform bacteria 
-- Part 3: Miniaturized method (Most 
Probable Number) for the detection 
and enumeration of E.coli in surface 
and waste water 
    1998 Cor 1:2000         
    alle eetwaren 
AFNOR 3M-01/2-
09/89 C (2)  







alle eetwaren ISO 21528-1 (1) 
Horizontal methods for the detection 
and enumeration of 
Enterobacteriaceae -- Part 1: 
Detection and enumeration by MPN 
technique with pre-enrichment 






    
    alle eetwaren ISO 21528-2 (1) 
Horizontal methods for the detection 
and enumeration of 
Enterobacteriaceae -- Part 2: Colony-
count method 









    
    alle eetwaren 
AFNOR 3M-01/6-
09/97 (2) 








alle eetwaren ISO 21528-1 (1) 
Horizontal methods for the detection 
and enumeration of 
Enterobacteriaceae -- Part 1: 
Detection and enumeration by MPN 
technique with pre-enrichment 






    
    alle eetwaren ISO 21528-2 (1) 
Horizontal methods for the detection 
and enumeration of 
Enterobacteriaceae -- Part 2: Colony-
count method 









    
    alle eetwaren 
AFNOR 3M-01/6-
09/97 (2) Petrifilm Enterobacteriaceae 10/09/2009 ja             
    alle eetwaren 
AFNOR AES-
10/07-01/08 (2) REBECCA +EB 17/01/2012 ja       nieuwe     
    
alle eetwaren 




12/21-12/06 (2) TEMPO EB 14/12/2010 ja           nieuwe 
    alle eetwaren 
MV 0806-002LR 
(2) 







Bactrac 4/12/2011 ja         nieuwe   
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13 
Telling van 
Escherichia coli  alle eetwaren ISO 16649-1 (1) 
Horizontal method for the 
enumeration of beta-glucuronidase-
positive Escherichia coli -- Part 1: 
Colony-count technique at 44 degrees 
C using membranes and 5-bromo-4-
chloro-3-indolyl beta-D-glucuronide 
    2001           
    alle eetwaren ISO 16649-2 (1) 
Horizontal method for the 
enumeration of beta-glucuronidase-
positive Escherichia coli -- Part 2: 
Colony-count technique at 44 degrees 
C using 5-bromo-4-chloro-3-indolyl 
beta-D-glucuronide 




        
    




Horizontal method for the 
enumeration of beta-glucuronidase-
positive Escherichia coli -- Part 3: 
Most probable number technique 
using 5-bromo-4-chloro-3-indolyl-
beta-D-glucuronide 




        
    water ISO 9308-1 
Detection and enumeration of 
Escherichia coli and coliform bacteria 
-- Part 1: Membrane filtration method 
    2000 Cor 1:2007     correctie   
    water ISO 9308-2 
Detection and enumeration of 
coliform organisms, thermotolerant 
coliform organisms and presumptive 
Escherichia coli -- Part 2: Multiple 
tube (most probable number) method 
    1990           
    water ISO 9308-3 
Detection and enumeration of 
Escherichia coli and coliform bacteria 
-- Part 3: Miniaturized method (Most 
Probable Number) for the detection 
and enumeration of E.coli in surface 
and waste water 
    1998 Cor 1:2000         
    eau Colilert-18 Colilert-18     18/03/2003       nieuwe   
    alle eetwaren 
AFNOR 3M-01/8-
06/01 (2) 
Petrifilm select'E. coli 14/06/2009 ja             
    alle eetwaren 
AFNOR AES-
10/06-01/08 (2) 
REBECCA BASE 17/01/2012 ja       nieuwe     
    alle eetwaren 
AFNOR BIO-
12/5-01/99 (2) 
Gélose COLI - ID (44°C) 19/01/2011 ja             
    alle eetwaren 
AFNOR BIO-
12/19-12/06 (2) 
Gélose COLI - ID (37°C) 14/12/2010 ja           nieuwe 
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    alle eetwaren 
AFNOR BIO-
12/13-02/05 (2) TEMPO EC  4/02/2009 ja             
    alle eetwaren 
AFNOR BRD-
07/1-07/93 (2) Rapid E. coli 2 (44°C)  2/12/2012 ja     datum       
    water 
AFNOR BRD-
07/1-07/93 (2) Rapid E. coli 2 (44 °C) (4)  2/12/2012 ja     datum       
    alle eetwaren 
AFNOR BRD-
07/7-12/04 (2) Rapid E. coli 2 (37°C)  2/12/2012 ja     datum       





alle eetwaren ISO 16654 
Horizontal method for the detection 
of Escherichia coli O157     2001           
    alle eetwaren 
AFNOR BIO-
12/8-07/00 (2)  




    
    








    nieuwe   
    




IQ-Check  E. coli O157:H7 30/06/2012 ja       nieuwe     
    
rauwe vlees van 




GeneDisc E.coli O157:H7 28/11/2012 ja     nieuwe       
    
rauwe vlees van 
rundvlees, rauwe 
melk, vruchten en 
varia: gekookte 
schotels, rauw 
vlees van varken, 
schape en kip 
AFNOR QUA-
18/04-03/08 (2) 
BAX E. coli O157:H7 28/03/2012 ja       nieuwe 





alle eetwaren ISO 6579 (1) 
Horizontal method for the detection 
of Salmonella spp.     2002 Cor 1:2004         










Detection of Salmonella spp. in 
animal  faeces and in samples from 
the primary production stage  
    2007       publicatie herziening 
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    water ISO/DIS 19250 Determination of Salmonella species       
later te 
publiceren     title nieuwe 
    water ISO 6340 
Detection and enumeration of 
Salmonella     1995 
geldig tot ISO 
19250 publicatie   opmerking     
    alle eetwaren 
AFNOR ABI-
29/01-09/07 (2) TAQMAN Salmonella 28/09/2011 ja         nieuwe   
    





10/4-05/04 (2) Simple method for Salmonella (SMS) 7/05/2012 ja       datum     
    alle eetwaren 
AFNOR ART-
27/01-12/05 (2) Rapidyme Salmonella 9/12/2009 ja             
    alle eetwaren 
AFNOR BIO-
12/1-04/94 (2) VIDAS Salmonella (double voie) 9/06/2010 ja             
    alle eetwaren 
AFNOR BIO-
12/10-09/02 (2) VIDAS Salmonella (simple voie) 18/09/2010 ja             
    





12/16-09/05 (2) VIDAS Easy Salmonella 20/09/2009 ja             






VIDAS ICS2 SLM 24/05/2011 ja         nieuwe   





12/23-05/07 (2) VIDAS ICS2-Plate 24/05/2011 ja         nieuwe   
    






SESAME Salmonella Test 4/12/2011 ja         nieuwe   
    






IQ-Check Salmonella II 1/07/2012 ja     datum 
datum + 
opschrift 
    
    alle eetwaren 
AFNOR BRD-
07/11-12/05 (2) 
Rapid'Salmonella 9/12/2009 ja             
    alle eetwaren 
AFNOR EUR-
15/2-11/00  
Lumiprobe 24 Salmonella 31/01/2009 
in 
uitvoering 
    datum       
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rauwe vlees van 
rundvlees en melk 
producten 
AFNOR GEN-
25/03-11/08 (2) GeneDisc Salmonella spp 28/11/2012 ja     nieuwe       
    





18/3-11/02 (2) BAX Salmonella (automatiseerd) 28/11/2010 ja           
validatie 
+ matrice 
    





31/01-06/08 (2) RIDASCREEN Salmonella 30/06/2012 ja       nieuwe     
    





32/01-06/08 (2) RAYAL Salmonella SELECTA 30/06/2012 ja       nieuwe     
    





32/02-06/08 (2) RAYAL Salmonella OPTIMA 30/06/2012 ja       nieuwe     
    alle eetwaren 
AFNOR TEC-
24/2-04/03 (2) Tecra Ultima Salmonella 2/04/2011 ja         
validatie 
+ datum datum 
    alle eetwaren 
AFNOR TEC-
24/3-12/03 (2) Tecra Unique Salmonella 12/12/2011 ja         
validatie 
+ datum   
    





02/8-03/01 (2)  Transia Plate Salmonella Gold 3/02/2009 ja             
    alle eetwaren 
AFNOR TRA-
02/09-07/07 (2) TAG 24 Salmonella 2/07/2011 ja         nieuwe   
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alle eetwaren ISO 6888-1 (1) 
Horizontal method for the 
enumeration of coagulase-positive 
staphylococci (Staphylococcus aureus 
and other species) -- Part 1: 
Technique using Baird-Parker agar 
medium 





        
  
  alle eetwaren ISO 6888-2 (1) 
Horizontal method for the 
enumeration of coagulase-positive 
staphylococci (Staphylococcus aureus 
and other species) -- Part 2: 
Technique using rabbit plasma 
fibrinogen agar medium 





        
  
  alle eetwaren ISO 6888-3 
Horizontal method for the 
enumeration of coagulase-positive 
staphylococci (Staphylococcus aureus 
and other species) -- Part 3: 
Detection and MPN technique for low 
numbers 
    2003           
  
  water ISO 6888-1 (4) 
Horizontal method for the 
enumeration of coagulase-positive 
staphylococci (Staphylococcus aureus 
and other species) -- Part 1: 
Technique using Baird-Parker agar 
medium     
1999 Amd1:2003         
    alle eetwaren 
AFNOR 3M-01/9-
04/03 A (2)  
Petrifilm Staph Express (volgens ISO 
6888-1) 2/04/2011 ja         deel A validatie 
    alle eetwaren 
AFNOR 3M-01/9-
04/03 B (2)  
Petrifilm Staph Express (volgens ISO 
6888-2) 27/09/2011 ja         deel B validatie 
    
alle eetwaren en 
omgevingsmonsters 
AFNOR BRD-






alle eetwaren ISO 6888-3 
Horizontal method for the 
enumeration of coagulase-positive 
staphylococci (Staphylococcus aureus 
and other species) -- Part 3: 
Detection and MPN technique for low 
numbers 





alle eetwaren ISO 15213 
Horizontal method for the 
enumeration of sulfite-reducing 
bacteria growing under anaerobic 
conditions 




        






water ISO 6461-1  
Detection and enumeration of the 
spores of sulfite-reducing anaerobes 
(clostridia) -- Part 1: Method by 
enrichment in a liquid medium 
    1986           
    
water ISO 6461-2  
Detection and enumeration of the 
spores of sulfite-reducing anaerobes 
(clostridia) -- Part 2: Method by 
membrane filtration 





alle eetwaren ISO 7937 
Horizontal method for the 
enumeration of Clostridium 
perfringens -- Colony-count technique 




        
    water ISO 7937 (4) 
Horizontal method for the 
enumeration of Clostridium 
perfringens -- Colony-count technique 













Horizontal method for the detection 
and enumeration of Listeria 
monocytogenes -- Part 1: Detection 
method 
    1996 Amd 1:2004         
    




VIDAS Listeria  9/06/2010 ja             
    










    
    
alle eetwaren en 
omgevingsmonsters 
AFNOR BIO-
12/18-03/06 (2) VIDAS Listeria DUO 9/03/2010 ja             
    
alle eetwaren en 
omgevingsmonsters 
AFNOR BRD-
07/4-09/98 (2) Rapid L'mono (recherche)  15/09/2010 ja             
    




Rapid Listeria spp 15/12/2010 ja           nieuwe 
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alle eetwaren en 
omgevingsmonsters 
AFNOR BRD-
07/13-05/07 (2) IQ-Check Listeria spp 24/05/2011 ja         nieuwe   






18/06-07/08 (2) BAX Listeria spp 1/07/2012 ja       nieuwe     
    




Tecra Ultima Listeria 23/09/2008 
in 
uitvoering 
            
    
alle eetwaren en 
omgevingsmonsters 
AFNOR TRA-






    




Transia Strip Listeria 4/12/2011 ja         nieuwe   
    


















Horizontal method for the detection 
and enumeration of Listeria 
monocytogenes -- Part 1: Detection 
method 
    1996 Amd 1:2004         
    




ALOA one day 27/09/2012 ja       datum     
    




Accuprobe Listeria monocytogenes 7/02/2011 ja           
validatie 
+ matrice 







Vidas Listeria monocytogenes 2 
(aanrijking bij 30°C) 
3/07/2010 ja           validatie 
    




Vidas Listeria monocytogenes 2 
(aanrijking bij 37°C) 
12/03/2012 ja       datum   validatie 
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alle eetwaren en 
omgevingsmonsters 
AFNOR BIO-
12/14-04/05 (2) Ottaviani Agosti Agar 7/04/2009 ja           validatie 
    




VIDAS Listeria DUO 9/03/2010 ja             
    




Compass L. mono agar (opsporing-
24h) 




    




Rapid L'mono (opsporing) 15/09/2010 ja             
    




IQ-check Listeria monocytogenes 
(opsporing) 
7/04/2009 ja             
    




CHROMagar Listeria 13/12/2009 ja             
    
alle eetwaren 
(behalve "salers" 





 Lumiprobe 24 Listeria 
monocytogenes 
9/12/2009 ja           
validatie 
+ matrice 
    
alle eetwaren 
(behalve gerookte 





BAX Listeria monocytogenes 1/07/2012 ja       nieuwe     
    




Transia Plate Listeria monocytogenes 27/03/2012 ja       nieuwe     
    




Listeria Precis 8/04/2009 
in 
uitvoering 






ISO 11290-2 (1, 
11) 
Horizontal method for the detection 
and enumeration of Listeria 
monocytogenes -- Part 2: 
Enumeration method 
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    alle eetwaren 
AFNOR AES-
10/5-09/06 (2) ALOA Count 15/09/2010 ja             
    alle eetwaren 
AFNOR BIO-
12/24-03/08 (2) Ottaviani Agosti Agar 23/03/2012 ja       nieuwe     
    
alle eetwaren en 
omgevingsmonsters 
AFNOR BKR-






    




Rapid L.mono (telling) 28/09/2009 ja             
    
alle eetwaren en 
omgevingsmonsters 
AFNOR CHR-
21/2-12/06 (2) CHROMagar Listeria numeration 14/12/2010 ja           nieuwe 
    
alle eetwaren en 
omgevingsmonsters 
AFNOR UNI-









Microbiological analysis of meat and 
meat products; determination of 
Enterococcus faecalis and 
Enterococcus faecium; spatula 
method (reference method) 
    1991           




Bepaling van het gehalte aan fecale 
enterococcen 
    2002           
    water ISO 7899-1 
Detection and enumeration of 
intestinal enterococci -- Part 1: 
Miniaturized method (Most Probable 
Number) for surface and waste water 
    1998 Cor 1:2000         
    water ISO 7899-2 
Detection and enumeration of 
intestinal enterococci -- Part 2: 
Membrane filtration method 








alle eetwaren ISO 10273 
Horizontal method for the detection 
of presumptive pathogenic Yersinia 
enterocolitica 
    2003           
26 
Opsporing van 
Shigella spp alle eetwaren ISO 21567 
Horizontal method for the detection 





alle eetwaren ISO 10272-1 
Horizontal method for detection and 
enumeration of Campylobacter spp. -
- Part 1: Detection method 
    2006           
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    water ISO 17995 
Detection and enumeration of 
thermotolerant Campylobacter 
species 





alle eetwaren ISO/TS 10272-2 
Horizontal method for detection and 
enumeration of Campylobacter spp. -
- Part 2: Colony-count technique 




        
      
ISO/CD TS 
10272-3 
Horizontal method for detection and 
enumeration of Campylobacter spp. -
- Part 3: Semi-quantitative detection 
    
later te 
publiceren 
      nieuwe   
    water ISO 17995 
Detection and enumeration of 
thermotolerant Campylobacter 
species 
    2005           
29 
Telling van 
Pseudomonas spp  
vlees en 
vleesbereidingen 












water ISO 16266 
Detection and enumeration of 
Pseudomonas aeruginosa -- Method 
by membrane filtration 
    2006   
afschaffing 
NF 









ISO 13722  
Enumeration of Brochothrix 
thermosphacta -- Colony-count 
technique 








alle eetwaren ISO 15214 
Horizontal method for the 
enumeration of mesophilic lactic acid 
bacteria -- Colony-count technique at 
30 degrees C 









honing en siropen 
MFLP-50 Austin 
methode (8) 
Détection de Clostridium botulinum 
dans le miel et les sirops 
    1998           
34 
Telling van 
Bacillus cereus  
alle eetwaren ISO 7932 (2) 
Horizontal method for the 
enumeration of presumptive Bacillus 
cereus -- Colony-count technique at 
30 degrees C 







    
    alle eetwaren ISO 21871  
Horizontal method for the 
determination of low numbers of 
presumptive Bacillus cereus -- Most 
probable number technique and 
detection method 
    2006           
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35 




en Vibrio cholerae 
alle eetwaren ISO/TS 21872-2 
Horizontal method for the detection 
of potentially enteropathogenic Vibrio 
spp. -- Part 2: Detection of species 
other than Vibrio parahaemolyticus 
and Vibrio cholerae 
    2007       publicatie 
herziening 






en Vibrio cholerae 
alle eetwaren ISO/TS 21872-1 
Horizontal method for the detection 
of potentially enteropathogenic Vibrio 
spp. -- Part 1: Detection of Vibrio 
parahaemolyticus and Vibrio cholerae 
    2007 Cor 1:2008   correctief publicatie 
herziening 
+ title + 
rubriek 
37 
Telling van gisten 
en schimmels 
alle eetwaren ISO 21527-1 
Horizontal method for the 
enumeration of yeasts and moulds - 
Colony-count technique - Part 1: 
Products with a water activity greater 
than 0,95 




  publicatie FDIS   
    alle eetwaren ISO 21527-2 
Horizontal method for the 
enumeration of yeasts and moulds - 
Colony-count technique - Part 2: 
Products with a water activity less 
than or equal to 0,95 




  publicatie FDIS   




Enumeration of colony-forming units 
of yeasts and/or moulds -- Colony-
count technique at 25 degrees C 




        




Bepaling van het aantal gisten en 
schimmels - Methode door het tellen 
van de kolonies 
    1989           
38 
Telling van gisten 
en schimmels die 
zich ontwikkelen 
in een milieu met 
een lage aw 
alle eetwaren ISO 21527-2 
Horizontal method for the 
enumeration of yeasts and moulds - 
Colony-count technique - Part 2: 
Products with a water activity less 
than or equal to 0,95 














CRL milk Transia 
Plate (1,12) 
                  
    
alle eetwaren 
ViIDAS SET 2 
(10) 
    
  




Legionella spp et  
Legionella 
pneumophila  
water ISO 11731 
Detection and enumeration of 
Legionella 
    1998           
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    water ISO 11732-2 
Detection and enumeration of 
Legionella -- Part 2: Direct membrane 
filtration method for waters with low 
bacterial counts 
    2004           
41 
Telling en 




yoghurt ISO 9232 
Identification of characteristic 
microorganisms Lactobacillus 
delbrueckii subsp. bulgaricus and 
Streptococcus thermophilus 
    2003           
    yoghurt ISO 7889 
Enumeration of characteristic 
microorganisms -- Colony-count 
technique at 37 degrees C 
    2003           
    yoghurt NBN V21-029 
Bepaling van het aantal 
karakteristieke micro-organismen - 
Methode door het tellen van de 
kolonies 



















van vissoorten met 
een hoog gehalte 
aan histidine, met 
of zonder een 
enzymatische 
rijping in pekel 
HPLC (1)                   
45 
Opsporing van 




Recherche d'Hépatite A dans les 
mollusques bivalves par Real-time 
PCR après Transcription Inverse 












(15)                   
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tweekleppig 






(0) De grijs gearceerde methoden zijn degene die zullen van toepassing zijn voor de analysen van het FAVV in het kader van het Controleprogramma vanaf 1 januari 2008. 
(1) de referentiemethode zoals voorgeschreven door de verordening (EC) 2073/2005 
(2) alternatieve methode gevalideerd in overeenstemming met de werkwijze  van ISO 16140. 
(3) Officiële Belgische methode beschikbaar bij het Nationaal Referentie Laboratorium Microbiologie van de Eetwaren. (Ulg-FMV-LNR MDA, bd de Colonster 20 bât B43 bis, 4000 
Liège, 04/366 42 26) of via internet (http://www.mdaoa.ulg.ac.be/fr/lnr) 
(4) Methode toepasbaar voor water analyse na geschikte membraanfiltratie. De ISO 7704:1985 norm legt de procedure uit voor de validatie van de filtratie membranen. 
(5) Iedere verdachte stam moet naar het nationaal referentielaboratorium gestuurd worden (Dr. D. Pierard, AZ-VUB, Microbiology, Laarbeeklaan 101, 1090 Brussel, tel : 
02/477.50.02, fax : 02/477.50.15, e-mail : labomicro@az.vub.ac.be 
(6) Ieder uit voedingswaren geïsoleerde stam moet naar het nationaal referentielaboratorium voor serotypering gestuurd worden (Dr. J-M Collard, WIV, Juliette Wytsmanstraat, 14 
1050 Brussel, tel : 02/642.50.82, fax : 02/642.52.40, e-mail : jean-marc.collard@iph.fgov.be), en ieder uit veevoeder of grondstoffen van veevoeder geïsoleerde stam naar het 
referentielaboratorium CODA (Dr Hein Imberechts, Groeselenberg 99,1180 Brussel, tel : 02-379 04 26 , fax : 379 04 01, e-mail : heimb@var.fgov.be). 
(7) Iedere stam geïsoleerd in het kader van een onderzoek betreffende een voedselvergiftiging moet naar het nationaal referentie laboratorium voor serotypering worden gestuurd 
(Dr. M. Yde, WIV, Juliette Wytsmanstraat, 14 1050 Brussel, tel : 02/642.51.54, fax : 02/642.52.40, e-mail : marc.yde@iph.fgov.be).  
(8) AUSTIN J.W. (1998). Procédure de laboratoire MFLP-50. Détection de Clostridium botulinum dans le miel et les sirops. Direction générale de la protection de la santé, Ottawa. 
Polyscience publications, Quebec. 5 pages. 
(10) VIDAS Set 2 is de verkozen methode om Staphylococcus enterotoxinen in zuivelproducten op te sporen, voorafgegaan door een concentratie via dialyse(DGAL 
SDRRCC/BRLA/TBM/n°815). Als die methode niet mogelijk is, dan moet men na de opconcentratie via dialyse, het geconcentreerd extract met konijnen immunoglobulinen 
behandelen en de enterotoxines opsporen doormiddel van de Transia plate Staphylococcal Enterotoxins kit (DGAL/SDHA/N2001-8084 et DGAL/SDHA/N.99/N°8003). 
(11) ISO 11290-2: een milliliter inoculum wordt op een 140 mm of drie 90mm diameter Petri plaat/platen geënt, zodat men een detectielimiet  < 10/g en niet < 100/g heeft zoals 
het in de verordening (EG) 2073/2005 aangeduid is. 
(12) Hennekine JA et al., J AOAC InT., 2003, 86(2):332-9 
(14) methode gebruikt voor tweekleppige schelpdieren NRL: GENTSCH JR, GLASS RI, WOODS P,  GOUVEA V, GORZIGLIA M, FLORES J, et al. (1992) Identification of group A 
rotavirus gene 4 types by polymerase chain reaction. J. Clin. Microbiol., 30, 1365-1373 
(15) methode gebruikt voor tweekleppige schelpdieren NRL: GREEN J, KENSHILWOOD K, GALLIMORE CI, BROWN DGW, LEES DN (1998) A nested reverse transcriptase PCR assay 
for detection of small round-structured viruses in environmentally contaminated molluscan shellfish. Appl. Environ. Microbiol., Mar. 1998, 858-863 
(16) methode gebruikt voor tweekleppige schelpdieren NRL. Referentie : Costafreda M. I., Bosch A. And Pinto R.M. Development, evaluation and standardization of a Real-Time 














AFNOR : Association française de normalisation (méthode validée) 
DIN : Deutsches Institut für Normung  
EN : Europese norm 
IDF : International Dairy Federation 
ISO : International organization for standardization                  
NBN : Belgische norm 
NEN : Nederlandse Europese norm (Nederlands normalisatie instituut) 
NF : Norme française 
SP-VG : Santé publique – Volksgezondheid 
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Bijlage 12 : Overzicht productieproces ocean gold 
Een overzicht van de verschillende processen van het product met een aanduiding van de 
CSL;  tussen haakjes staat de risicoscore van het product, en in rode kleur is de 
vooropgestelde staalname weergegeven. In blauwe kleur zijn eveneens de CCP’s 
weergegeven die van toepassing zijn in het autocontrolesysteem van de dienst 
maaltijdvoorzieningen.  
 
    
DIEPVRIES 
GRONDSTOFFEN      
          
    
ontvangst  
oceangold (7)    
        
CSL 1    staal 23 CCP 1 : gekoelde opslag 
     
 
 
    
diepvries en/of 
koelcel 
dagproducten    
          
CSL 6 
in wachtfrigo met 
product 
staal 24 
gastronorm (7)      
          
CSL 7    
staal 25 handen 
(7) handen     
          
    
uitgieten  
in gastronorm      
          
    
bufferopslag in 
frigo    
          
    regenereren (7)      
        
CSL 4    
staal 26 product 
(7) 
CCP 2 : producttemperatuur na 
regeneratie 
     
 
   
CSL 6    
staal 27 
gastronorm (7) 
overbodig want product is mee in de oven (er is geen 
wisseling van de gastronorm na regeneratie) 
          
CSL 7    
staal 28 handen 
(7) handschoenen ongebruikt   
          
    
overbrengen in 
gastronormen      
          
    
in warm 
 buffet (7)      
          
    portioneren      
          
CSL 6    
staal 29 
portioneer- 
uitrusting (7) portioneerschep in gebruik   
CSL 7    
staal 30 
handen(7) handschoenen 10 minuten in gebruik  
          
    consument (7)      
          
CSL 5 
minimum 30 
minuten in buffet staal 31 
 
    
CCP 5 : producttemperatuur warm 
in bain-marie 
          
 producten :  3 stalen (nr. 23, 26 en 31)     
 handen : 3 stalen (nr. 25, 28 en 30)     
 oppervlakken : 3 stalen (nr. 24, 27 en 29)     
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Bijlage 13 : Overzicht productieproces kalkoen op z’n 
Indisch 
Een overzicht van de verschillende processen van het product met een aanduiding van de 
CSL;  tussen haakjes staat de risicoscore van het product, en in rode kleur is de 
vooropgestelde staalname weergegeven. In blauwe kleur zijn eveneens de CCP’s 
weergegeven die van toepassing zijn in het autocontrolesysteem van de dienst 
maaltijdvoorzieningen.  
 
          
    
GEKOELDE 
GRONDSTOFFEN      
          
CSL 1    
ontvangst  
kalkoen (4)    
          




CCP 1 : gekoelde opslag 
          
    
op karren  
in verpakking      
          
CSL 4    regenereren (4) 
CCP 2 : producttemperatuur 
na regeneratie 
     
 
   
    
bufferopslag in  
isothermische kisten       
          
    
verpakking 
openen      
          
CSL 6    
staal 17 gastronorm 
(7)  
propere 
gastronorm   
          
CSL 7    staal 18 handen(7)  handschoenen in gebruik  
        
CSL 5    staal 19 product (7) 
CCP 4 : opslag in 
isothermische kisten 
     
 
   
    
overbrengen in 
gastronormen      
          
    
in warm 
 buffet (7)      
          
    portioneren      
          
CSL 6    
staal 20 portioneer- 
uitrusting (7)  propere portioneerlepel (nog niet gebruikt) 
CSL 7    staal 21 handen (7)  handschoenen 5 minuten in gebruik 
          
    consument (7)      
          
CSL 5    staal 22 
CCP 5 : producttemperatuur 
warm in bain-marie 
     
 
   
 producten :  2 stalen (nr. 19 en 22)     
 handen : 2 stalen (nr. 18 en 21)      
 oppervlakken : 2 stalen (nr. 17 en 20)      
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Bijlage 14 : Overzicht productieproces broodjes 
Een overzicht van de verschillende processen van het product met een aanduiding van de CSL;  tussen haakjes staat de risicoscore van het product, 
en in rode kleur is de vooropgestelde staalname weergegeven. In blauwe kleur zijn eveneens de CCP’s weergegeven die van toepassing zijn in het 
autocontrolesysteem van de dienst maaltijdvoorzieningen.  
 
               
                 
                 
                 
                 
      
GEKOELDE 
GRONDSTOFFEN       
DIEPGEVROREN 
GRONDSTOFFEN   
                 
  
ontvangst  
préparé (6)  
ontvangst 
tomaat (7)  
ontvangst  
sla (7)  
ontvangst 
komkommer (7)  
ontvangst  
ei (4)    
ontvangst 
 broodjes (5)   
                 
CSL 1    staal 1  staal 2  staal 3 
  
   CCP 1 : gekoelde opslag     











maaltijdcomponenten    
opslag 
diepvries (5)   
                 
          versnijden       
CSL 6          staal 4 snijplank (7) snijden van ei in de voormiddag en snijden van broodjes  
CSL 7          staal 5 handen (7) 10 minuten handschoenen in gebruik   
CSL 2                 
                 
CSL 6  
staal 6 gastronorm (7)  staal 7 gastronorm 
(7)  
staal 8 gastronorm 
(7)  
staal 9 gastronorm 
(7)  staal 10 gastronorm (7) 
staal 6, -7, 8, 9 en 10 zijn dezelfde gastronomrbakken (dus enkel staal 6 werd 
genomen) 
                 
  in gastronormen  in gastronormen  in gastronormen  in gastronormen  in gastronormen    op karren   
                 
  
tussenopslag 
koelkast caf.  
tussenopslag 
koelkast caf.  
tussenopslag 
koelkast caf.  
tussenopslag 
koelkast caf.  
tussenopslag 
koelkast caf.    afbakken   
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CSL 3    staal 11  staal 12  staal 13 
 
 CCP 1 : gekoelde opslag     
              
gebakken 
 broodjes (5)   











koeltoonbank    
overbrengen 
 cafetaria   
          
 
         
CSL6 
CSL 7 
CSL 2  
handschoen 1 minuut 
in gebruik  staal 14 handen (7)  
broodjes 
beleggen  staal 15 mes (7)         
          mes broodjes 10cm²       
    
belegd broodje  
voor  
consument (7)             
               
CSL 5    staal 16  CCP 1 : gekoelde opslag       
     
 
          
                 
  producten : 7 stalen (nr. 1,2,3, 11,12,13 en 16)           
  handen : 2 stalen (nr. 5 en 14)            
  oppervlakten : 7 stalen (nr. 4, 6, 7, 8, 9, 10 en 15)           
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Bijlage 15 : MAS horizontaal grondstoffen 
 
               Pathogenen 
     risico Kwaliteitsparameters Indicatoren Vegetatieve Sporenvormers 
overige 























































































































































































































































































































































































































































                             
Milk and dairy 
products 
Heat processed                            
   thermisation/pasteurized milk based desserts, ice cream, drinks, 
cream 
6000309 boter 6 Y    Ya Y Y Y Y Yb  Y          
   6000047 chocomousse                         
   6000064 sojadessert chocolade                         
   6000065 sojadessert vanille                         
   6000066 vanille rijstpap                         
   6000067 vanillepudding                         
   6001454  chocomousse                         
   6000053 ijs brésilienne                         
                                                 
a Enkel voor zuivelingrediënten ; niet voor toegevoegde ingrediënten 
b Enkel bij zuivelingrediënten 
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   6000054 ijs dame blanche                         
   6000055 ijs vanille                         
   sterilized UHT milk, canned milk or cream 6000276 chocomelk uht 1 Y            Y          
   6001030 halfvolle melk in brik                         
   6000269 melk in porties                         
 Fermented/acidified (heat 
treated) 
yoghurt, (functional) dairy based drink 
(yoghurt)s  
6000068 yoghurt fruite 2   Y Y Y Y Y Y Y            
   6000068 yoghurt natuur                         
  cheese (heat processed) (semi-hard, 
hard) 
6000266 gemalen emmenthal 5   Y  Y Y                
   6000981 gouda in blokjes                         
   6000256 gouda gesneden                         
  cheese (heat processed) (soft ripened 
and unripened) 
6000902 smeerkaas 5      Y Y Y Y             
   6001096 kruidenkaas                         
 Dry powders for milk based desserts 6000023 chocomelk warm 
(poeder) 
5 Y      Y Y Y   Y          
                             
Meat and meat 
products 
Fresh meat (unprocessed)₂ carcasses, meat cuts, carpaccio's 6000173 rundsteak 8 Y Y Y Y Y Y Y Y Y           
(except poultry) Meat products (processed)₃                            
   cooked meat products cooked ham, cooked sausages 6000258 ham gekookt 4 Y Y Y Y Y Y Y Y   Y Y        
   6000158 blinde vink                         
   6000172 rundhamburger                         
   6000175 varkenslapje                         
   600177 wienerschnitzel                         
   6000159 braadworst                         
   6000160 broodvlees                         
   6000174 varkensgebraad                         
   6000999 merguez                         
   6001452 italiaanse schnitzel                         
   fermented meat prod. salami 6000982 salami 5        Y Y Y Y Yc            
Poultry and poultry 
prod. 
Meat products (processed)₃                            
                                                 
c Alleen rund/schaap 
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   cooked meat products cooked turkey filet 6001235 kalkoenham 4 Y Y Y Y Y Y Y Y  Y Y          
   6001490 kalkoengehakt steak                         
   6000165 kalkoenpavé                         
   6000170 kippenworst gebakken                         
   6001009 kippepavé                         
   6000166 kipbil gebakken                         
   6000164 kalkoengebraad                         
   6000168 kipfilet                         
   6001392 kalkoenbroodvlees 
gesneden 
                        
Eggs and derivates egg products (heat 
processed) 
egg yolk, egg white, whole liquid egg 6000277 eieren 4 Y Y   Y Y Y Y              
   6000861 omelet                         
                             
Fish and seafood₅ 
products 
Fish and shellfish 
(unprocessed)₂ 
fish, molluscan shellfish, crustaceae 6000122 koolvisfilet 7 Y Y Yd Y Y Y Y Y             
   6000131 visfilet napoli                         
   6001072 vis pavé Bordelaise                         
   6001105 scharfilet 
peterseliesaus 
                        
   6001150 heekfilet delight                         
   6001368 haasje witte vis                         
   6001369 viscubes                         
   6001374 zalmsteak 
zongedroogde tomaat 
                        
   6001375 tonijnsteak provençale                         
   6001463 koolvisrug                         
   6001503 pavé amandel                         
   6001504 tonijnsteak                            
   6001505 creoolse vis                         
   6000124 hocki meunière                         
   6001111 visstick                         
   6000127 voorgefruite pollak                         
                                                 
d Gram negatieven 
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   6001489 pangasiusfilet gaar 
(rauwe kern) 
                        
   6000867 heek meunière                         
   6001106 noors duo zalm koolvis                         
   6001148 duo van kabeljauw en 
zalm 
                        
   6001460 zalmfilet                         
   6001462 kabeljauwhaasje                         
   6001464 oceans gold                         
   6001465 koolvis tapenade                         
   6001502 medaillon gratino                         
 Fishery products 
(processed)₃ 
                           
   acidified and marinated 
fish. prod. 
rolmops, ansjovis 6000270 ansjovis gestrekt 3  Y Y Y Y Y Y     Ye        
   6001417 ansjovis gemarineerd 
in olie 
                        
   6001418 ansjovis spiesjes                         
   canned (ambient stable 
fish) 
canned fish 6001416 tonijn natuur 0 Yf    Yg          Y        
   6001091 makreel 1,7kg                         
                             
Fresh produce Vegetables and fruits 
(unprocessed) ₂ 
crops, fruits (other than soft red fruits) 6000057 kiwi 6 Y Y Y  Y   Y Y       Y      
   6000836 appelsienen                         
   6000841 citroenen                         
   6000886 appelsienen                         
   6000887 bananen                         
   6000888 mandarijnen                         
   6000889 peren                         
   6001050 meloen                         
   6001052 nectarines                         
                                                 
e SRC 
f Anaëroob en aëroob kiemgetal 
g Gram negatieven 
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   6001095 pruimen                         
   6001250 witte druiven                         
   6001303 watermeloen                         
   6001251 blauwe druiven                         
   vegetables and fruits ready 
to eat 
bagged pre-cut leafy vegetables, fruit 
mixes 
6000134 andijviesalade 7 Y Y Y  Y Y Y Y       Y      
   6000137 gemengde sla                         
   6000142 komkommerschijfjes                         
   6000147 pepers gemengd                         
   6000151 rode kool                         
   6000156 witte kool                         
   6000261 wortelen geraspt                         
   6000853 witloof gesneden                         
   6001161 tomaten in partjes                         
   6001231 winter rauwkost                         
   6001232 zomer rauwkost                         
   6001396 tomaten in schijfjes                         
                             
 Vegetables and fruits 
(processed) ₃ 
                           
   heat processed blanched spinach, frozen vegetables 
blanched 
6000093 gestoofde princessen 1 Y    Y Y Y Y Y             
   6000088 boterbonen                         
   6000089 broccoli                         
   6000090 erwten op zijn frans                         
   6000094 lentegroenten                         
   6001002 thaise wokmix                         
   6001163 trio van bloemkool                         
   6001176 schelperwten                         
   6001227 gegrilde groenten                         
   6001228 rode groene 
groentenmengeling 
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   6001005 forestière                         
   6001154 italiaanse groentenmix                         
   6001155 spaanse groentenmix                         
   6001177 snijbonen                         
   6001295 mixed grill andalucia                         
   6000100 vichywortelen                         
   6001156 bonne femme groenten                         
   6000086 appelcompote                         
   6000847 gestoofde ajuin                         
   6001157 italiaanse grill groenten                         
   6001413 princessenmix                         
   6001496 ratatouille à table                         
   6000019 kookaardappelen                         
   6000017 frieten (voorgebakken)                         
   fermented/acidified fermented cabbage, augurk 6000278 augurken 2 Y  Y  Y   Y Y             
   6000983 olijven barbecue                         
   6000984 olijven groen z pit                         
   canned (ambient stable) canned ananas 6000264 gepelde tomaten 1 Y  Yh Yi         Y Y        
   6000265 gegaarde champignons                         
   6000274 ananas in schijven                         
   6000135 asperges op sap                         
   6000136 fruitcoctail                         
   6001378 perzikken op sap                         
   low and IMF (Aw < 0.85) syrups, concentrates, jams, semi-dried 
prunes 
6000273 confituur 2 Y  Y  Y Y Y              
   dried (Aw < 0.60) seasonings (= spices, herbs), nuts, 
freeze-dried vegetables 
6000704 kruidenmix 7 Y  Yj  Y Y Y Y   Y Y        
                                                 
h Osmofiele en xerofiele gisten 
i Gram negatieven 
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   6000706 peper in porties                         
   6000112 cashewnoten zout                         
 Juices/nectars                            
   heat processed pasteurized apple juice 6000979 sinaassap brik 0 Y Y Y Y Y Y Y Y Y            
   6000070 fruitsap 20cl                         
                             
Chocolate, bakery 
products 
Dry & sugared low 
moisture (Aw < 0.85) 
 cake, pralines, marzipan 6001467 picolo wit MAP 4 Y  Y  Y Y Y Y    Y          
and confiserie   6001469 half stokbrood wit MAP                         
   6001470 half stokbrood bruin 
MAP 
                        
 Dry & sugared low 
moisture (Aw < 0.65) 
biscuiterie, chocolat, confiserie, honey, 
sugar, candy syrops, sweeteners 
6000272 chcopasta 4   Yk  Y  Y     Yl        
   6000275 honing in porties                         
   6000263 bladerdeeggebakje                         
   6001305 peperkoek                         
   6000268 speculoos in porties                         
   6000112 zoetstof                         





                           
foods or meal 
components 
 substantial raw ingredients refrigerated pasta salads, sandwiches, 
chocolate mousse, bavarois 
6001400 rauwkostsalade met kip 7 Y Y Y Ym Y Y Y Y   Y    Y      
   for pâtisserie: refer to bakery products 6001401 rauwkostsalade met 
ham 
                        
   6001402 rauwkostsalde met 
spek 
                        
   6001403 fetasalade                         
   6000139 groente-kipsalade                         
   6000145 mexicaanse salade                         
   6000146 pastasalade                         
   6000152 taboulé-groente                         
                                                                                                                                                                                                                                                             
j Osmofiele gisten 
k Osmofiele gisten 
l Enkel honing 
m Let op voor interpretatie indien groenten en/of fruit aanwezig zijn 
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   6001208 aardappelsalade 
natuur 
                        
   6001442 salade rijst provençale                         
   6001443 salade couscous met 
kip 
                        
   6000138 grekse salade                         
   6000141 knolseldersalade                         
   6000157 zeevruchtensalade                         
   6001028 rode bietensalade                         
   6001029 bulgaarse salade                         
                             
 Ready-to-cook food₇ or Ready-To-Heat/Ready-To-Reheat food₈                           
   refrigerated cooked chilled foods, boiled rice or 
pasta, vol-au-vent in vacuum 
6000087 bloemkool kaassaus 4 Y Y Y Y Y Y Y Y   Y Y        
   6000091 gestoofd witloof                         
   6000092 bladspinazie                         
   6000097 gestoofde rode kool                         
   6000098 schorseneren in 
melksaus 
                        
   6001398 spruiiten vers                         
   6001444 rijstsalade met 
groentjes 
                        
   6000038 lasagne                         
   6001222 nasi goreng                         
   6001500 thaise noedels srilan                         
   6000037 gegratineerde 
macaroni 
                        
   6000107 bechamelsaus                         
   6000109 bruine braadsaus                         
   6000110 currysaus                         
   6000115 visroomsaus                         
   6000111 hollandse saus                         
   6000117 veloutésaus                         
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   6000105 archiducsaus                         
   6000113 pepersaus                         
   6000114 provençaalse saus                         
   6000001 erwtensaus                         
   6000002 groentensoep                         
   6000003 kampernoelieroomsoep                         
   6000004 kervelroomsoep                         
   6000005 kipperoomsoep                         
   6000006 minestronesoep                         
   6000007 preisoep                         
   6000008 tomatensoep                         
   6000009 uiensoep                         
   6000010 witloofsoep                         
   6000011 wortelsoep                         
   6001297 aspergeroomsoep                         
   6001298 brocolisoep                         
   6001425 vegetarische noedels 
bami 
                        
   6000028 veg. Bolognaise                         
   6000030 veg. Quorn curry                         
   6000868 quorn zuur-zoet                         
   6001057 quorn met 
lentegroenten 
                        
   6001151 keftaballetjes 
tomatensaus 
                        
   6001394 quorn balletjes met 
currysaus 
                        
   6001306 veg. Groentenlasagne                         
   6001391 visgratin courgette                         
   6000130 vispannetje                         
   6001126 kippenoesters 
italiaanse saus 
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   6001127 chicken bites roze 
pepersaus 
                        
   6001495 barbecue reepjes 
shangai 
                        
   6000167 kipbil in jagersaus                         
   6000176 waterzooi van kip                         
   6000837 cheeseburger                         
   6000998 kalkoen o/z indisch                         
   6001379 rundergebraad à la 
mode 
                        
   6000161 cordon bleu                         
   6000870 kip cordon bleu                         
   6001128 kippenboomstammetje                         
   6001055 mixed grill brochette                         
   6001215 spinazie kaas burger                         
   6001245 kalkoenvink grandmère 
saus 
                        
   6001246 kipham in 
proven,çaalse saus 
                        
   6001247 steak mexicain                         
   6001393 konijnburger 
provençale 
                        
   6001395 kalkoennest gebakken 
archiducsaus 
                        
   6001412 lenteburger                         
   6000241 gentse stoverij                         
   6001451 steak hawai                         
   6001421 chinese kip                         
   6001448 babi pangang                         
   6001501 tikka masala                         
   6000240 kippenfricassé                         
   6000245 bolognaisesaus                         
   6001411 kalkoenstoofvlees                         
   6001422 ovenschotel met 
letegroenten 
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   6000242 ham witloof kaassaus                         
   6000243 varkensgoulash                         
   6000244 balletjes tomaatsaus                         
   6000020 spaghetti gegaard                         
   6000259 volkoren spaghetti                         
   6000018 gestoomde rijst                         
   6000845 tagliatelli                         
   6001494 zilvervliesrijst                         
   6001125 voorgekookte spirelli 
tricolore 
                        
   frozen frozen fries, pizza, stuffed croissants 6000101 picolo wit 5 Y Y Y Y Y Y Y Y   Y Y        
   6000102 picolo bruin                         
   6000103 stokbrood wit                         
   6000104 stokbrood bruin                         
   6000893 chocoladekoek                         
   6000894 notenkoek                         
   6000895 croissant                         
   6000960 mini sandwich                         
   6000987 malse sandwich ham                         
   6000988 malse sandwich kaas                         
   6000099 spruiten met spek                         
   6001083 bladspinazie 
kruidenkaas 
                        
   6000095 prei in roomsaus                         
   6001366 roombroccoli                         
   6001367 roomsavooikool                         
   6000058 koffiekoek                         
   6001432 ravioli piccoli                         
   6000025 veg. Gevulde paprika                         
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   6000026 veg. Nasirol                         
   6000031 veg. Groentenburger                         
   6000033 veg. Lasagne flor                         
   6000034 veg. Pannenkoek                         
   6000858 verg. Kaasburger                         
   6001008 groentenschotel 
champignons 
                        
   6001230 tortelilini 4 kazen                         
   6001278 gnocchi pesto rosso                         
   6001409 gratin van torilla                         
   6000029 vegetarische loempia                         
   6001433 gierst - kaas schnittzel                         
   6001436 groentenstrudel                         
   6001225 tomaat mozarella 
snack 
                        
   6001308 veggi toast                         
   6001419 vegetarische quiche 3 
kazen 
                        
   6001420 ossetong in 
madeirasaus 
                        
   6000035 kaaskroketten                         
   6001073 qorn cordon bleu                         
   6001434 groentekrustie                         
   6001506 veg. Groentenburger 
provençale 
                        
   6000120 garnaalkorketten                         
   6001010 kipfilet kruidenkaas                         
   6001438 swiss steak                         
   6001440 tirolerschnitzel                         
   6001488 kippenpavé archiduc                         
   6001292 moussaka                         
   6001423 rundvlees stroganoff                         
   6001441 varkensgyros                         
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   6000015 aardappelkroketten                         
   6000016 aardappelpuree                         
   6001137 aardappelhartjes                         
   ambient stable (canned) vol-au-vent in glass bottles 6000106 béarnaisesaus 1 Y             Y        
   6000116 zoetzure saus                         
   6001302 mosterdsaus                         
   dry dehydrated soups 6000891 chips fair trade paprika 1 Y  Y  Y Y Y    Y Y        
   6000892 chips fair terade zout                         
 Mayonnaise based deli-
salads (acid) 
                           
 With raw materials Raw vegetables salads with dressings 6000247 Vleesspread 7 Y Y Y  Y Y Y Y Y    Y      
  with processed ingredients sandwich spreads 6001404 light hamsalade 6 Y Y Y Y Y Y Y Y   Y          
   6001406 light tonijnsalade                         
   6001407 light zalmsalade                         
   6000257 Eiersla                         
   6000252 Krabsalade                         
   6000253 roze garnaalsla                         
   6000254 Tonijnsla                         
   6000249 kip andalousie                         
   6000250 kip curry                         
   6001234 vleessalade                         
   6001236 vissla                         
   6001315 tonijnsalade bowl 
250gram 
                        
Ambient stable acid 
foods 
ambient stable acid foods 
(pH < 4.8) 
ketchup, sauces, dressings, 
mayonnaises, mustard, vinegar 
6000717 cocktailsaus 5 Y Y Y Y Y Y Y              
   6000848 tartraatsaus                         
   6000705 vinaigrette                         
   6000710 mayonaise                         
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   6000715 yohurt vinaigrette                         
   6000896 tabasco                         
   6000711 mosterd                         
   6000708 ketchupportie                         
   6000709 mosterdportie                         
   6000712 cocktailportie                         
   6000713 mayonaiseportie                         
   6000714 tartaarportie                         
   6000702 vinaigrtetteportie                         
   6000271 azijn                         
Beverages Alcoholic  Beers, breezers 6000072 pils in blik 25cl 0  Y                     
   6000978 schuimwijn                         
   6000073 rode wijn                         
   6000079 witte wijn                         
 Non alcoholic                            
   carbonated bottled water, lemonade 6001385 coca cola pet 50cl 0 Y  Y Y Y              Y Y 
   6001386 coke light pet 50cl                         
   6001387 coke light lemon pet 
50cl 
                        
   6001388 fabta orange pet 50cl                         
   6001389 fanta lemon pet 50cl                         
   6001390 sprite pet 50cl                         
   6001399 coca cola zero pet 50cl                         
   6000074 wtaer bruis 20cl                         
   6000074 water bruis liter                         
   6000897 cola flesjes 25cl                         
   6000898 fanta flesjes 25cl                         
   6001159 coca cola in blik 33cl                         
   6001160 fanta in blik 33cl                         
   non carbonated bottled water, lemonade 6001380 coca cola siroop 20l 
postmix 
3 Y  Y Y Y   Y           Y Y 
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   6001381 coca cola siroop 10l 
postmix 
                        
   6001382 coca cola light siroop 
10 liter postmix 
                        
   6001383 fanta siroop 10 liter 
postmix 
                        
   6001384 spritye siroop 10 liter 
postmix 
                        
   6000076 water pt plat 33cl                         
   6000077 water plat 20cl                         
   6000078 water plat liter                         
                             
Others margarines/minarines  6000703 smeermargarine 0 Y  Y Y Y Y Y Y             
   6000701 bak- en braadprod.                         
   6000716 frituurolie                         
 salt  6000707 zout in porties 0                       
                             
 others  6000022 koffie                         
   6001238 expresso fair trade 
gemalen 
                        
   6000021 thee fruit                         
   6000024 thee                            
                             
                             
₁Selection of appropriate food categories should be relevant to the target pathogen/non-pathogen matrix combination. 
₂Unprocessed products (REGULATION (EC) No 852/2004) 
     Foodstuffs that have not undergone processing, and includes products that have been divided, parted, severed, sliced, boned, minced, skinned, ground, cut, cleaned, trimmed, husked, milled, chilled, frozen, deep-frozen or 
thawed.  
     Example: Fresh meat (REGULATION (EC) No 853/2004) means meat that has not undergone any preserving process other than chilling, freezing or quick-freezing, including meat that is vacuum-wrapped or wrapped in a 
controlled atmosphere. 
₃Processing (REGULATION (EC) No 852/2004) 
    Any action that substantially alters the initial product, including heating, smoking, curing, maturing, drying, marinating, extraction, extrusion or a combination of those processes 
    Processed products may contain ingredients that are necessary for their manufacture or to give them specific characteristics. 
₅Seafoods include live bivalve molluscs and by analogy marine gastropods, echinoderms and tunicates 
₆Ready-to-eat (RTE) food: food intended by the producer or the manufacturer for direct human consumption without the need for cooking or other processing, effective to eliminate or reduce to an acceptable level of micro-
organisms of concern (CFA 2006) 
₇Ready-to-cook (RTC) food: food designed by the producer or the manufacturer as requiring cooking or other processing effective to eliminate or reduce to an acceptable level micro-organisms of concern (CFA 2006)  
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₈Ready-to-reheat (RTRH) food: food designed by the producer or the manufacturer as suitable for direct human consumption without the need for cooking but which may benefit in organoleptic quality from some warming prior to 
consumption (CFA 2006) 
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Bijlage 16 : MAS horizontaal eindproducten 
 
Tabel 3.8.2 : overzicht van de parameters voor het horizontale MAS van de eindproducten 
              Pathogenen 
    risico Kwaliteitsparameters Indicatoren Vegetatieve Sporenvormers 
overige 























































































































































































































































































































































































































































                            
Fresh produce   vegetables and fruits 
ready to eat 
bagged pre-cut leafy 
vegetables, fruit mixes 
salad bar 7 Y Y Y  Y Y Y Y Y35      Y      





                          
foods or meal 
components 
 substantial raw 
ingredients 
refrigerated pasta salads, 
sandwiches, chocolate mousse, 
bavarois 
belegde broodjes 7 Y Y Y Y36 Y Y Y Y   Y37    Y      
                            
   processed (cooked) hot meals warme maaltijden 7 Y    Y Y Y Y Y   Y Y        
 
₁Selection of appropriate food categories should be relevant to the target pathogen/non-pathogen matrix combination. 
₆Ready-to-eat (RTE) food: food intended by the producer or the manufacturer for direct human consumption without the need for cooking or other processing, effective to eliminate or reduce to an acceptable level of micro-
organisms of concern (CFA 2006) 
 
                                                 
35 Alleen bladgroenten en vruchtgroenten 
36 Let op voor interpretatie indien groenten en/of fruit aanwezig zijn 
37 Bij zetmeelrijke componenten 
